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“DISEÑO DE UN SISTEMA DE CONTROL Y EVALUACIÓN DE 
COSTOS PARA EL ÁREA DE PRODUCCIÓN DE LA EMPRESA 
ASERLACO S.A.” 
 
La implementación un sistema de control y evaluación de costos para mejorar cada 
unos de los procesos productivos del área de producción de la empresa ASERLACO 
S.A., con su nombre comercial CREPES & WAFFLES, constituye un factor 
importante, ya que establece una serie de procedimientos que ayudara a mejorar y 
optimizar los recursos en cada proceso productivo que involucra la transformación 
de la materia prima hasta terminar con la entrega plato para ser consumido por el 
cliente, todo esto con la finalidad de obtener información de costos veraz y objetiva, 
para  una oportuna toma de decisiones. 
 
Con el desarrollo de esta tesis buscamos: Determinar cada uno de los procesos 
productivos más relevantes para ser analizados y contabilizados, de esta manera 
realizar controles y evaluaciones que permitan una adecuada toma de decisión, que 
posteriormente se reflejaran en la información financiera de la empresa. 
 
Al realizar esta investigación en la empresa ASERLACO S.A. con su nombre 
comercial CREPES & WAFFLES, se determino que es fundamental tener un sistema 
informático que permita realizar control de costos que vaya de la mano con la  
estructura orgánica de la entidad, para tener una información donde todas áreas 
involucradas en el proceso productivo mantengan una comunicación eficiente y de 
esta manera optimizar recursos. 
 
PALABRAS CLAVES 
CONTROL DE COSTOS / PROCESO PRODUCTIVO / CONTABILIDAD 
/ SISTEMA INFORMÁTICO / OPTIMIZAR RECURSOS / EVALUACIÓN 





"DESIGN OF A MONITORING AND EVALUATION OF COSTS FOR 
PRODUCTION THE AREA COMPANY ASERLACO S.A." 
 
The implementation of a monitoring and evaluation system to improve cost each of 
the production processes of the production area of the company ASERLACO S.A., 
with your business name Crepes & Waffles, is an important factor, as it establishes a 
set of procedures to help improve and optimize the resources in each production 
process involving the transformation of raw materials to the delivery. The dish to be 
consumed by the customer, all this in order to obtain cost information truthful and 
objective, for timely decision making. 
 
With the development of this thesis we seek: 
 
Determine each of the relevant production processes to be analyzed and recorded, 
so checks and assessments to allow for appropriate decision making, which is 
subsequently reflected in the company's financial information. 
 
In conducting this research in the company ASERLACO S.A. with your business 
name Crepes & Waffles, it was determined that it is essential to have a computer 
system that allows control costs go hand in hand with the organizational structure of 
the entity, to have information where all areas involved in the production process to 
maintain a efficient communication and thus optimize resources. 
 
KEYWORDS: 
COST CONTROL / PRODUCTION PROCESS / ACCOUNTING / 






El presente trabajo de investigación tiene como objetivo determinar la “diseño de 
un sistema de control y evaluación de costos para el área de producción de la 
empresa ASERLACO S.A.”. 
 
El motivo para realizar el trabajo de investigación es que actualmente en la 
empresa ASERLACO S.A.,  no tiene un sistema de costos y por ende no lleva un 
adecuado control de costos, lo que está ocasionando una inadecuada estimación 
de los costos de producción de cada uno de los productos que se elaboran en la 
empresa. 
 
La empresa ASERLACO S.A., con su nombre comercial CREPES & WAFFLES, 
lleva en la actualidad una contabilidad financiera y tributaria, para cumplir con 
todos los requisitos existentes en el mercado ecuatoriano, tanto en códigos, leyes 
y políticas. 
 
Para desarrollar el sistema de costos, primero se analizó como está organizada la 
empresa en cada una de sus departamentos, y de acuerdo a la información se 
propuso un organigrama que vaya acorde  a lo que se necesita para la aplicación 
del sistema de costos. 
 
Para desarrollar el sistema de control de costos, también se analizó los procesos 
productivos de la empresa, de acuerdo a un flujo grama propuesta, que involucra a 
cada una de las áreas  que  intervienes en la  transformación de la materia prima, 
hasta la entrega del plato al cliente en los puntos de ventas.  
 
 Después de analizar los procesos productivos, se determinó cada unos de los 
elementos de los costos que intervienen y de esta manera proceder a costear en 




Se propone algunos formatos para un control adecuado de los costos, los mismos 
que se realizan en Excel para un entendimiento didáctico, de cada uno de los 
procesos productivos.   
     
Para la aplicaron práctica del sistema de costos, se consideró que el sistema de 
costos por ordenes de producción es el más adecuado para llevar un control 
adecuado de los costos en cada una de las producciones que se realiza en  este  
tipo de empresa. 
 
Con el  impacto contable que se encontró en el presente trabajo investigativo, se  
concluye, con  la recomendación principal de implantar un sistema de control de 
costos acompañado de un sistema informático adecuado para la empresa, el 
mismo que permitirá obtener información adecuada para proceder a realizar 



























1.1    Antecedentes  
 
Los RESTAURANTES CREPES & WAFFLES tiene sus orígenes en Colombia 
en la ciudad de Bogotá por los años de 1980, en el cual se vendía alimentos 
nutritivos a precios moderados.  
 
El punto de venta abre sus puertas en la ciudad de Bogotá (Colombia) en las 
calles carrera 11 con calles 85, una pequeña crepería estilo rústico francés, el 
cual fue decorado con una barra de madera, para personas jóvenes e 
informales.  
 
Tubo que transcurrir alrededor de dos años, para que abra un segundo punto 
de venta, el cual está ubicado en el Centro Internacional, que es considerada 
una de las zonas urbanas y financieras más tradicionales de la ciudad de 
Bogotá, capital de Colombia. Se extiende de la Calle 24 a la Calle 32, entre 
Carreras 5 y 14, en pleno centro de la ciudad, constituyéndose con el paso del 
tiempo como el primer sector financiero de la ciudad, lo que motivo a que los 
administradores tomen la decisión de cambiar el estilo de los restaurantes, la 
barra de madera se convirtieron en mesas individuales con carta y atención 
especializada. 
 
En el año de 1994 se expande a nivel internacional comenzando por el 
Ecuador, en este año en la Ciudad de Quito se constituyen la empresa 
ASERLACO S.A., siendo este la razón social, adicionalmente se registra.la 
marca CREPES & WAFFLES que pasa a ser el nombre comercial de la 
empresa para la producción, comercialización y distribución de los productos..  
 
El 13 de junio de 1995 se apertura el primer punto de venta de los 
RESTAURANTES CREPES & WAFFLES a nivel internacional, ubicado en la 
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ciudad de Quito en las calles La Rábida N26-249 y Francisco de Orellana, con 
la misma calidad y sabor que se presenta en Colombia como son almuerzo y 
comida internacional. Incluye entre otros una variedad de: crepes, helados, 
pitas, ensaladas, sopas, waffles, jugos, cafés, infusiones, pan y huevos entre 
otras especialidades. 
 
En el año de 2001 abre las puertas un segundo punto de ventas en la ciudad 
de Quito, esta vez en el centro comercial Quicentro Shopping, logrando tener 
éxito desde el momento de su apertura, por lo que posteriormente en el año 
2006 con la construcción del centro comercial San Luis Shopping apertura un 
tercer punto de venta, en el año 2008 apertura un cuarto punto de venta 
ubicado en el centro comercial Condado Shopping, y el último punto de venta 
que se apertura fue en el centro comercial Mall El Jardín. 
 
Hasta el momento la empresa ASERLACO S.A. o con su nombre comercial 
RESTAURANTES CREPES & WAFFLES se encuentran ubicados en los 
principales centros comerciales de la ciudad de Quito, y su proyección a 
mediano y largo plazo es abrir nuevos puntos de ventas en las principales 
ciudades del Ecuador, con la misma calidad y sabor que se lo caracteriza.  
 
Actualmente desde su creación la empresa ha venido proyectándose a escala 
nacional e internacional, contando en Bogotá con 24 restaurantes y 5 
heladerías y abriendo sus puertas en Cartagena, Cali, Pereira, Medellín, 
Barranquilla y Bucaramanga (Colombia), Quito (Ecuador), Ciudad de Panamá 
(Panamá), Caracas (Venezuela), Lima (Perú), Ciudad México (México),.Madrid 
(España) y Sao Paulo (Brasil). 
 
1.2   Direccionamiento Estratégico  
 
La empresa ASERLACO S.A., con su nombre comercial RESTAURANTES 
CREPES & WAFFLES, fue constituida el 14 de julio de 1994 como una 
sociedad anónima,  con la aportación de capital de cinco accionistas de 
nacionalidad colombiana, dos de los cuales son accionistas mayoritarios y 
creadores de la marca  CREPES & WAFFLES en Colombia, también son 
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accionistas mayoritarios de las empresas a nivel mundial en las que se 
encuentra la marca CREEPES & WAFFLES. 
 
Una de las políticas que se maneja en todos los países que se encuentra la 
marca CREPES & WAFFLES, es que no se pude vender las franquicias a 
personas que no sean accionistas de la empresa, por esta razón en el Ecuador 
lo que realizan es abrir  únicamente puntos de ventas con la administración de 
ASERLACO S.A.   
 
La empresa ASERLACO S.A., fue constituida para realizar las actividades de  
producción, comercialización y distribución de los productos, en el sector 
turístico, hotelero y de restaurantes.  
 
Por ser una empresa que administra una marca internacional, debe cumplir con 
estándares en el proceso productivo, estándares en la decoración final de cada 
uno de los platos que se dispone a la venta, como también en los detalles de la 
decoración de los puntos de venta y el servicio que se le da al cliente, los 
mismos que deben ser iguales a los que se da en cualquier otro país que se 
encuentra la marca CREPES & WAFFLES. 
 
1.2.1   Misión 
 
“Despertar admiración por servir arte-sano con amor y alegría a precios 
razonables”1. 
 
1.2.2   Visión 
 
 “Hacer de CREPES & WAFFLES una empresa líder en lo que realiza, 
despertando afecto y sentido de pertenecer entre todos sus clientes, 
empleados, colaboradores y la comunidad en general”2. 
 
 





1.2.3   Objetivos  
 
1.2.3.1  Objetivo General 
 
Establecer relaciones duraderas y mutuamente beneficiosas con los 
consumidores, proveedores, distribuidores y empleados para conservar el 
negocio y hacerlo crecer a largo plazo. 
  
1.2.3.2  Objetivos específicos  
 
 Garantizar la excelente calidad en sus materias primas.  
 Promover el mejoramiento continuo conservando el equilibrio entre 
alimentos seguros, sanos y frescos con tecnología. 
 Contratar, entrenar y motivar al personal adecuado para servir a los 
clientes de una forma eficaz y adecuada. 
 
1.2.3.3  Valores 
 
La empresa origina el compromiso de todos los que conforman la empresa, 
transmite la existencia de una misión, que debe complementarse plenamente 
con la misión, que, unidas tienden a cuidar el prestigio y la imagen de la 
empresa. 
 
1.3    Estructura Organizacional 
 
Como en toda empresa, el organigrama es la representación grafica de la 
estructura de la organización. Su dimensionamiento responde al grado de 
interrelación de funciones y sistemas de dirección empleados para brindar un 
servicio y un producto de calidad.  
 
Los beneficios que conlleva la estructura organizacional, son entre otros: 
 
 Visualizar la jerarquización y niveles de autoridad y responsabilidad. 
7 
 
 Facilitar la dependencia jerárquica por medio de la comunicación formal  
 Facilitar el control administrativo  
 Apoyar la retroalimentación del sistema  
 Incrementar el grado de cooperación del sistema  
 Facilitar la toma de decisiones  
 
Entre los organigramas más relevantes se pueden detallar los siguientes: 
 
Los Organigramas Estructurales son los más frecuentemente utilizados en la 
administración pública y en las organizaciones medianas y grandes. Permiten 
una rápida visualización de los órganos, las relaciones de autoridad que los 
vinculan y las distintas jerarquías. Mediante los mismos se aprecia rápidamente 
el ámbito de control de cada unidad, las relaciones formales y la cantidad de 
niveles jerárquicos que componen la estructura de la organización. 
  
Los Organigramas Funcionales también llamados por actividad, indican, 
además de lo anterior, las principales actividades que desarrolla cada órgano. 
La información que brindan es mucho más rica que la que aportan los 
organigramas estructurales, ya que permiten apreciar la división del trabajo en 
la organización. Presentan como inconveniente que es difícil su diseño en un 
formato reducido. Con frecuencia, se realizan en forma parcial. Son utilizados 
en el desarrollo de estudios de reorganización. 
  
Los Organigramas de Cargos detallan, como su nombre lo indica, la 
composición de la organización en términos de los cargos que la integran. Su 
uso es frecuente en organizaciones cuya estructura de cargos y escalafones es 
compleja, como por ejemplo, en la administración pública. Asimismo, en las 
pequeñas y micro empresas son utilizados con frecuencia.  
 
Los Organigramas Personales ó Personigramas, indican, además del 
nombre del órgano, las personas que lo integran y los cargos que ocupan. Se 
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utilizan cuando se desea dar a conocer quienes ocupan determinados cargos, 
como por ejemplo ante un cambio de autoridades.  
 
Los Organigramas Esquemáticos, contienen sólo los órganos principales de 
una organización. Con frecuencia se elaboran para el público en general y 
ofrecen una visión simplificada de la organización.  
 
Los Organigramas Analíticos, representan con el mayor detalle una 
organización para facilitar su estudio. Incluyen la totalidad de órganos o cargos 
(según se trate de un organigrama estructural o de cargos) y todas sus 
relaciones formales. Generalmente se reservan para uso interno.  
 
Los Organigramas Generales representan toda la estructura organizativa de 
la organización. Los organigramas parciales desarrollan una parte de la 
organización.  
 
1.3.1   Organigrama Estructural 
 
Para la empresa ASERLACO S.A., se ha diseñado un Organigrama Estructural 
en el cual se detalla los distintos niveles jerárquicos que existen, como son: 
 
Nivel gerencial: 
 Junta de accionistas  
 Presidencia  
 Gerencia general  
 
Nivel de departamentales  
 Departamento de Recursos Humanos  
 Departamento de Financiero 
 Departamento de Producción  





Nivel operativo    
 Asistentes de contabilidad 
 Asistente de recursos humanos  
 Área de transformación de materia prima  
 
A continuación se detalla el Organigrama Estructural que actualmente se aplica 
en la empresa ASERLACO S.A., como también se detalla un Organigrama 













































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































1.3.2   Organigrama Funcional 
 
Los organigramas funcionales permiten detallar las actividades que desarrolla 
cada área de la empresa, también permiten apreciar la división del trabajo en 
los distintos  niveles jerárquicos como son: 
 
 Junta de accionistas.- su función principal es el de analizar los 
resultados de un periodo, como también la toma de decisiones para el 
próximo año, las decisiones que se tome se deben realizar un acta el 
cual debe ser aprobada por toda la junta de accionistas.    
    
 Presidente.- es el representante la de junta de accionistas, vigila que las 
decisiones de la junta de accionistas se cumplan en el periodo que se 
estableció.     
 
 Gerente general.- es el representante legal de la empresa se encarga de 
la organización, planificación, dirección y control de las actividades de la 
empresa, es el que informa a la junta de accionistas como se desarrollan 
las decisiones que se han tomado.      
  
 Departamento de recursos humanos.- realizan un análisis del personal 
que requiere la empresa y posteriormente recepta las carpetas para las 
entrevistas, también toma las pruebas de conocimiento y ubicación para 
el personal nuevo, administra a todo el personal que se encuentra 
laborando en la empresa. 
 
 Área de contratación y capacitación .- elabora las pruebas de 
conocimiento y ubicación, realiza informes de comportamiento del 
personal, distribuye al personal según las necesidades de cada punto de 
venta, realiza los horarios de trabajo del personal. 
 
 Departamento de financiero.- revisa y consolida la información de los 
estados financieros que deben ser presentados al gerente, analiza los 
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movimientos contables que se presentada diariamente, analiza también 
los movimientos de costo de materia prima y de productos terminados. 
 
 Soporte externo.-  está encargado de la presentación de los impuestos 
al SRI como son: impuesto al valor agregado (IVA Mensual), retención 
en la fuente y de IVA (mensual), impuesto a renta, entre otros impuestos 
que se presenta diariamente, que son reflejados en los estados 
financieros. 
 
 Área de tesorería.- se encarga de realizar los pagos por las compras que 
la empresa ha realizado, sean estas con cheque, transferencias , o 
pagos directos en efectivo, presenta periódicamente información para 
realizar los flujos de efectivos.     
 
 Área de presupuestos.- en esta área se verifica que se cumpla con el 
presupuesto establecido sean estos de ingresos como de gastos, 
proporciona información sobre el cumplimiento del presupuesto a las 
gerencias.  
 
 Área de contabilidad.- registran los movimientos contables de la 
empresa diariamente, como son los ingresos por las ventas, registros de 
las facturas por las compras de materia prima, realizan los pagos a los 
proveedores, como también los ajustes contables que se presenten.    
 
 Área de costos.- realizan el control de los inventarios de latería prima 
como de productos en proceso, registran las ordenes de producción, 
registran las transferencias de materia prima como también los 
productos en procesos, analizan los reportes de costos. 
 
 Área de adquisiciones.- se encarga de la administración de las 
adquisiciones de la materia prima suministros y otros como también la 
salida de la materia prima de las distintas bodegas que la empresa 
posee, se encarga de realizar los inventarios periódicos e informar al 




 Departamento de producción.- analiza la producción que se requiere en 
cada punto de venta y la producción que se debe realizar, realiza el 
control del ingreso de la materia prima como también al personal que lo 
realiza, controla la calidad de productos que se  realizan diariamente, 
supervisa la llegada de la materia prima y emite una opinión de la 
adquisición de la materia prima a un nuevo proveedor.  
 
 Área de empaque y bodegaje.- control, y elaboración de los producción 
para ser distribuida a los puntos de ventas, distribución de los productos 
a los puntos de ventas, realizar inventarios diarios de los productos que 
ingresaron  y salieron de las bodegas. 
 
 Departamento de ventas.- Se encarga del análisis de la ventas de cada 
punto de ventas, para su posterior representación en los balances, 
también se encarga de incentivar la fuerza de ventas de la empresa 
(meseras, ayudantes de cocina de cada punto de ventas).   
 
Para observar cada uno de las funciones dentro de la empresa  y su posición 


















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































1.3.3.   Organigrama Posicional  
Los organigramas posicionales permiten detallar el número de plaza de trabajo 
que se encuentran ocupadas, dentro de la empresa en los distintos niveles 
jerárquicos como son: 
 
 Junta de accionistas: 
o 6 Accionistas 
    
 Presidente: 
o 1 Presidente   
 
 Gerente general.: 
o 1 Gerente  
o 1 Secretaria  
 
 Departamento de Recursos Humanos:  
o 1 Jefe de Recursos Humanos  
o 1 Trabajadora Social 
o 1 Asistente de recursos humanos  
o 1 Secretaría 
 
 Departamento de Financiero: 
o 1 Jefe del departamento financiero 
o 1 Asistente de tesorería  
o 1 asistente de presupuestos 
o Jefe de contabilidad 
o 1 Asistente de Contabilidad 
o 1 Asistente de costos  
o 1 jefe de adquisiciones  
o 6 ayudantes de bodegas  
 
 Departamento de producción: 
o 1 Jefe del departamento de producción  
o 1 Jefe del área de transformación de materia prima  
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o 13 Ayudantes de cocina área de salsas 
o 3 Ayudantes de cocina área de helados  
o 2 Ayudantes de cocina área de mariscos y cárnicos 
o 3 Ayudantes de cocinas áreas de conos   
o 2 Ayudantes de cocinas área de repostería  
o 3 ayudantes de cocina área de bodega  
 
 Departamento de ventas: 
o 1 Jefe del departamento de ventas  
o 2 Administradoras Orellana  
o 2 Administradoras Quicentro Shopping 
o 2 Administradoras San Luis Shopping 
o 2 Administradoras Condado Shopping  
o 2 Administradoras Mall el Jardín  
 
Para observar cada uno de cargos dentro de la empresa y su posición 


















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































1.3.4   Mapa de Proceso Productivo 
   
Para un adecuado entendimiento del proceso productivo en la empresa 
ASERLACO S.A., se detalla en forma general los procesos que tienen que 
llevar a cabo desde la compra de la materia prima, hasta la entrega del plato al 
cliente para su consumo. 
 
En la primera etapa que es netamente la transformación de la materia prima, 
los procesos son los siguientes: 
 
1. Requerimiento de la materia prima.- este requerimiento se lo realiza a 
través de un formulario denominado pedido al proveedor, el mismo que 
es elaborado por el jefe de bodega.  
 
2. Recepción de la materia prima.- la recepción lo realiza el jefe de bodega, 
verificando las cantidades que solicito, de acuerdo al formulario de 
pedido de materia prima. 
 
3. Inspección de la materia prima.- la inspección de la calidad de la materia 
prima, que va a ingresar a las bodegas de la empresa, lo realiza el jefe 
de producción, los mismos que deben cumplir con los estándares 
calidad especificados en cada receta. 
 
4. Almacenamiento de la materia prima.- Luego de ser inspeccionadas 
minuciosamente se procede al traslado a las distintas bodegas, 
dependiendo del la materia prima que se va  a almacenar   
 
5. Traslado al área de producción de la materia prima.- para trasladar la 
materia prima al área de producción se lo realiza a través de una orden 
de producción  para poder trasformar la materia prima en productos en 
proceso. 
 
6. Separación de las salsas y otros.- de acuerdo al requerimiento de cada 
uno de los platos se realiza la separación de cada materia prima para 




7. Porciones en empaques al vacio las salsas y otros.- una vez terminada 
la elaboración del producto se empacan al vacio para luego ser 
nuevamente enviadas a bodega. 
 
8. Almacenamiento de los empaques de las salsas y otros en los cuartos 
fríos.- estos se encuentran adecuadas con temperaturas bajas para 
mantener el producto en óptimas condiciones. 
 
9. Traslado a los puntos de ventas  las salsas, materia prima y otros.- para 
realizar el traslado a cada punto de ventas se necesita de un pedido, el 
mismos que lo realiza la administradora del cada punto de venta, según 
las necesidades de productos, el traslado se le realiza a través de los 
vehículos que posee la empresa. 
 
10. Almacenamiento de los empaques de las salsas, materia prima y otros 
en cada punto de ventas.- cuando llega las distintas salsas, la materia 
prima y otros, deben ser almacenados en los refrigerantes que posee la 
empresa estos deben ser verificados que lleguen en optimas 
condiciones por la administradora del punto de venta. 
 
En estos procesos básicamente se realiza la trasformación de la materia prima, 
hasta la entrega a los puntos de ventas. 
 
En la segunda etapa básicamente es la decoración final de cada uno de los 
platos que solicita el cliente, que son los siguientes procesos: 
 
11. Recepción del cliente.- en este proceso se atiende al cliente al momento 
que ingresa al establecimiento, para ubicarle en la mesa que prefiera, 
esto lo realiza la administradora de punto de venta. 
 
12.   Presentación de la carta de platos al cliente.- cuando ya se encuentra 
ubicado en una mesa, se procede a presentarle la carta de los distintos 
platos que se tiene a disposición, los mismos que deben ser sugeridos 




13. Toma de la orden del cliente.- una vez que el cliente ya ha elegido el 
plato se procede a tomar su orden. 
 
14. Trasporte de la orden al área de cocina.- para enviar el pedido al área de 
cocina se procede a ingresar al sistema informático, que posee cada 
punto de venta, y dependiendo del plato elegido este envía las distintas 
personas que laboran en esta área. 
 
15. Transporte de las salsas, materia prima y otros.- para elabora la 
presentación final de cada uno de los platos tiene que solicitar los 
productos que necesita, los mismos que se encuentran en los 
refrigerante de los puntos de ventas. 
 
16. Conocimiento de los ingredientes.- cada persona que se encuentra en el 
área de cocina tiene los conocimientos suficientes para elaborar cada 
uno de los platos que se detallan en la carta de menú, considerando que 
se las capacita periódicamente. 
 
17. Decoración del plato a servir.- cada uno de los platos que se encuentran 
en la carta, tienen su decoración particular, el mismo que es realizado 
por las personas que laboran en la cocina. 
 
18. Control de manipulación de alimentos.- este control lo realiza la persona 
más antigua del área cocina, y es muy importante porque se verifica 
como se elaboró el plato. 
 
19. Traslado del plato de la cocina a área de restaurante.- una vez realizado 
los controles de calidad en la cocina se procede al traslado al área de 
restaurante. 
 
20. Control de calidad y la presentación del plato a servir al cliente.- este 
último control es realizado por la administradora, los mismos que deben 
cumplir con estándares preestablecidos. 
 
21. Transporte del plato al cliente.- este traslado lo realiza la mesera, y es 
además el servicio que da al cliente. 
22 
 
En estos procesos básicamente se realiza la segunda etapa que es la atención 
al cliente. Ver figura N° 5 
           
FIGURA N°5. Mapa de procesos productivos 
 
Elaborado por: Autor  
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1.4    Políticas  
 
La política empresarial es una de las vías para hacer operativa la estrategia. 
Suponen un compromiso de la empresa; al desplegarla a través de los niveles 
jerárquicos de la empresa, se refuerza el compromiso y la participación del 
personal. 
 
La política empresarial suele afectar a más de un área funcional, contribuyendo 
a cohesionar verticalmente la organización para el cumplimiento de los 
objetivos estratégicos. 
 
Al igual que la estrategia, la política empresarial proporciona la orientación 
precisa para que los ejecutivos y mandos intermedios elaboren planes 
concretos de acción que permitan alcanzar los objetivos. 
 
Cuando tenemos la calidad como uno de los objetivos estratégicos, la política 
de la calidad anima a los directivos funcionales a incorporar la orientación al 
cliente en la situación de cada unidad organizativa. 
 
La Política de la Calidad debe ser muy simple y fácilmente comprensible para 
que sea comunicable y entendida sin dificultad.  
 
La política empresarial supone un compromiso formal de la empresa con la 
calidad, por lo que ha de ser ampliamente difundida interna y externamente. 
 
La política empresarial, obviamente, ha de ser adecuada para cada empresa y 
ajustadas a las necesidades  y expectativas de sus clientes. Como contenido, 
es bueno que hagan referencia a: 
 
a)     Un gran objetivo (satisfacción del cliente, competitividad, etc.). 
b)     La vía o forma de conseguirlo para ganar en credibilidad (ISO, etc.). 
c)      Los recursos necesarios (formación, participación, organización formal). 




La empresa ASERLACO S.A. mantiene las mismas políticas administrativas, 
productivas y gerenciales que establece la matriz, como son las siguientes: 
 
a) La empresa ASERLACO S.A. regula las relaciones de trabajo con sus 
empleados de acuerdo a lo estipulado en: el Código de Trabajo, 
disposiciones administrativas internas y demás leyes y normas que 
fueren aplicables. 
 
b) Para poder ser admitidito como empleado por la empresa ASERLACO 
S.A. deben reunir los siguientes requisitos:  
 Para las aéreas operativas: deben ser madres solteras, madres 
cabezas de familia que realmente necesiten el trabajo, mujeres que 
quieran superarse, no necesariamente culminada la instrucción 
secundarias.  
 Para el área administrativa: deben tener instrucción secundaria en lo 
posible superior, capacidad que el cargo o vacante lo requiera. 
 
c) Toda persona que fuere elegido para aplicar al área operativa tiene un 
periodo de capacitación pagadas de 15 días, tiempo en el cual debe 
aprender procedimientos de servicio al cliente, deben instruirse en los 
distintos platos que la empresa tiene, procedimientos de manipulación 
de alimentos. 
 
d) Para el personal que fuere elegido para aplicar al área administrativa 
específicamente el puesto de administradora de punto de venta, deben 
rendir pruebas de conocimiento, y al igual que el personal operativo 
todos los procedimientos antes mencionados. 
 
e) Para el personal nuevo, al término de los tres meses de prueba, se 
efectuará una evaluación de conocimientos, el mismo que serán 
prácticos y teóricos.  
 
f) Con el fin de lograr la eficiencia y eficacia en el trabajo la empresa 




g) La remuneración del personal operativo, es el sueldo básico vigente más 
horas extras, en el caso del personal administrativo y gerencias el 
sueldo se fija de acuerdo a las responsabilidades a su cargo.  
 
h) Las sanciones que se aplique a los empleados de la empresa 
ASERLACO S.A. estarán en función a lo que establece el reglamento 
interno de la empresa.  
 
i) Para procurar que los alimentos que se disponen para la venta sean de 
calidad, se deben aplicar el manual de manipulación de alimentos en 
todas las aéreas productivas. 
 
j) También se mantiene las mismas políticas administrativas, productivas y 
gerenciales que establece la matriz, de igual manera con respecto a la 
infraestructura y decorados.de todos los puntos de ventas, son 
diseñados y aprobadas por la matriz que se encuentra en Colombia. 
 
1.5    Base Legal 
1.5.1   Base Legal Estados Financieros  
 
 Normas Internacionales de Información Financiera (NIIF´s)  
 
“Mediante resolución No. 06.Q.ICI 004, de 21 de agosto del 2006, la 
Superintendencia Intendencia de Compañías del Ecuador resolvió la 
adopción de las Normas Internacionales de Información Financieras 
”NIIF”, con aplicación obligatoria a partir del año 2009, de acuerdo al 
cronograma establecido por el organismos de control.       
 
Constituyen un cuerpo único de normas mundiales de contabilidad de 
elevada calidad y obligatorio cumplimiento, que lleva a requerir 
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información comparable, transparente y de imagen fiel de los estados 
financieros para propósitos generales”3   
 
Para la empresa ASERLACO S.A. el año de transición es el 2011 y el 
de aplicación es desde el 1 de enero del 2012. 
 
Las NIIF´s que se van aplicar en las empresa ASERLACO S.A. son las 
siguientes  
 
NIIF 1 Adopción por primera vez de las NIIF 
NIIF 8 Segmentos de operación  
 
 Normas Internacionales de Contabilidad (NIC) 
 
Al igual que las NIIF´s son normas internacionales de contabilidad de 
elevada calidad y obligatorio cumplimiento, que lleva a requerir 
información comparable, transparente y de imagen fiel de los estados 
financieros para propósitos generales 
 
Las NIC que se aplican en la empresa ASERLACO S.A., son los 
siguientes: 
 
NIC 1 Presentación de estados financieros 
NIC 2 Inventarios  
NIC 7 Estado de flujo de efectivo 
NIC 8 Políticas contables, cambios en estimaciones contables y errores 
NIC 10 Hechos ocurridos después de la fecha de balance  
NIC 12 Impuestos a las ganancias  
NIC 16 Propiedad planta y equipos  
NIC 18 Ingresos de actividades ordinarias 
NIC 19 Beneficios a empleados 
NIC 24 Informaciones a revelar sobre partes relacionadas. 
                                                 
3 DR. JAIME, Freire, Guía de Aplicación Práctica Sobre la Implementación de las NIIF en el Ecuador, 
Editorial Dimedios, Quito – Ecuador, 2011    
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NIC 36 Deterioro del valor de los activos 
NIC 37 Provisiones de activos contingentes y pasivos contingentes 
 
1.5.2    Base legal de cumplimiento  
 
 Servicio de Rentar Internas (SRI) 
 
La responsabilidad de esta entidad, es recaudar los tributos internos 
establecidos por la ley y fomentar la cultura tributaria en el país. 
 
La empresa ASERLACO S.A., tiene la obligación de realizar las 
declaraciones de los siguientes impuestos. 
 
1. Impuesto al valor agregado (IVA) 
2. Retención de IVA, 
3. Retención en la fuente  
4. Impuesto a los consumos especiales  
5. Impuesto a la renta  
6. Impuesto a la salida de divisas 
7. Declaración Patrimonial 
8. Anexos Transaccionales (IVA / ICE / Renta) 
 
También brinda los servicios de: 
 
1. Proporcionar el número de RUC 
2. Autorización para emitir facturas  
3. Autorización para emitir comprobantes de retención 
4. Control de las declaraciones de los impuestos 
      
 Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS) 
 
Es una entidad, cuya organización y funcionamiento se fundamenta en 
los principios de solidaridad, obligatoriedad, universalidad, equidad, 
eficiencia, subsidiariedad y suficiencia. Se encarga de aplicar el Sistema 
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del Seguro General Obligatorio que forma parte del sistema nacional de 
Seguridad Social 
 
La empresa ASERLACO S.A., por mantener afiliados a sus empleados a 
esta entidad del estado, tiene la obligación de acreditar mensualmente 
los siguientes rubros: 
 
1. Aporte personal que es el 9.35% de la remuneración, valor que es 
descontado al empleado. 
 
2. Aporte patronal que es el 12,15% de la remuneración, valor que 
tiene que pagar el patrono. 
 
3. El pago de los fondos de reserva que es el 8,33% de la 
remuneración, pero este valor se lo paga cuando cumpla doce 
meses de servicio en la empresa. Existe dos formas de pago que 
es el pago directo en el rol o la acumulación en el IESS. 
 
En el IESS disponen de los servicios de: 
 
1. Médicos  
2. Préstamos quirografarios, hipotecarios, etc. 
3. La pensión jubilar  
4. Montepío   
   
 Superintendencia de Compañías  
 
La superintendencia de compañías es un órgano de control y vigilancia 
que tiene afinidad con el Registro De la Propiedad y con el Registro 
Mercantil en donde se lleva el registro de Sociedades en base a las 
copias que los funcionarios respectivos del Registro Mercantil deben 
remitirles. 
 




“La Superintendencia de Compañías es el organismo técnico y 
autónomo que vigila y controla la organización, actividades, 
funcionamiento, disolución y liquidación de las compañías, en las 
circunstancias y condiciones establecidas por la ley”.4 
 
La empresa ASERLACO S.A. entrega la siguiente información: 
 
Entrega el formulario 101 declaración del impuesto a la renta y 
presentación de balances formulario único – sociedades. 
 
Entrega de la nomina de accionistas de la empresa 
   
 Ministerio de Turismo 
 
Fomentar la competitividad de la actividad turística, mediante procesos 
participativos y concertados, proporcionando certificados de 
funcionamiento, categorización a las instituciones que son considerados 
atractivos turísticos.  
 
ASERLACO S.A. mantiene las siguientes obligaciones con esta 
dependencia como son: 
 
1. Registro Actividad Turística Ministerio de Turismo 
2. Licencia Única de Funcionamiento Turismo 
3. Contribución 1 x mil a los activos fijos (FMPTE) 
 
 Municipio de Quito 
 
Esta entidad estatal se encarga de la aprobación de ordenanzas, 
resoluciones y acuerdos en el Distrito Metropolitano de Quito, como 
también de la recaudación de los impuestos: 





1. Impuesto Predial 
2. Patentes 
3. Proporcionar los permisos de funcionamiento. 
4. Proporciona los permisos para rótulos y publicidad exterior 
5. Recauda el 1.5% por mil sobre los activos de la empresa 
anualmente. 
 
 Cuerpo de Bomberos  
 
Esta institución está destinada especialmente a la prevención de 
incendios, rescate y salvamento, como también a la asesoraría técnica 
de las empresas públicas y privadas para la prevención de incendios. 
 
Esta dependencia proporciona los permisos de funcionamiento emitida 
por el cuerpo de bomberos. 
 
 Ministerio de Relaciones Laborales  
 
Esta dependencia del estado se encarga de velar y promover el 
cumplimiento eficiente y eficaz de la legislación, políticas y programas 
relativos al trabajo y la previsión, en beneficio de la sociedad  que busca 
el respeto a las leyes laborales y el bienestar. 
 
ASERLACO S.A. mantiene las siguientes obligaciones con esta 
dependencia como son: 
 
1. Aprobación de actividad Laboral General VISA 12-VI  
2. Aprobación de reglamentos internos de seguridad y salud  
3. Aprobación de un reglamento interno de trabajo  
4. Aprobación y Registro de una Organización Laboral  




6. Registro de los formularios de Décimo Tercero, Décimo 
Cuarto, Utilidades  
7. Registro del pago a los empleados del 10% TIP por concepto 
de cobro del servicio en restaurantes    
8. Registro de Contratos y Actas de Finiquito  
 
 Ministerio de Salud Pública  
 
El Ministerio de Salud, es una entidad del estado, que busca garantizar 
la salud pública, con plena participación de los actores sociales para 
contribuir a mantener y mejorar la calidad de vida de la población. 
 
Esta dependencia proporciona los siguientes documentos, como son: 
 
1. Proporcionar los permiso sanitario 




























2.1   Elementos del Costo 
 
Para facilitar un adecuado control administrativo y un óptimo manejo contable 
de todos los elementos que conforman el costo total de un producto o artículo 
fabricado, se ha adoptado el criterio para agruparlos en tres elementos, los 
mismos que son fácilmente identificables y son los siguientes:  
 
 Materia Prima  
 Mano de Obra  
 Costos Indirectos de Fabricación  
 
2.1.1   Materia Prima  
 
La materia prima constituye el primer elemento del costo de producción, y se 
considera como los materiales utilizados por la empresa en el proceso 
productivo, pudiendo ser materia prima ya procesados o terminados para con 
ellos obtener un producto final, además puede perfectamente medirse y cargar 
a una producción identificada. 
 
Para toda empresa productiva, es importante el control de la materia prima ya 
que es el apoyo a nivel económico, para estimar las compras, evitar la pérdida 
por desperdicio, robo, o desgaste natural, de esta manera mantener un 
inventario de materia prima, adecuado en las bodegas, y detectaría un capital 
inmovilizado.  
 
Para la valoración del inventario de materia prima, las Normas Internacionales 
de Información Financiera (NIIF´s), recomiendan la aplicación del método FIFO 
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o método del promedio ponderado, los cuales pueden ser adaptados de 
acuerdo a los objetivos y condiciones particulares de cada empresa. 
 
Método Fifo (P.E.P.S.).- 
 
Este método consiste en valuar los consumos en valuar los consumos de 
materias primas y materiales, teniendo en cuenta las primeras compras, o sea 
que se supone que las primeras compras, que se efectúan teóricamente deben 
ser las que se consumen primero (aunque en la práctica no sea siempre así). 
En sentido contrario los inventarios al final de un período se supone que sean 
los de las últimas adquisiciones. 
 
Ejemplo: 
CUADRO N°1 Método Fifo (P.E.P.S.) 
 
Elaborado: Franklin Chicaiza   
 
Costo Promedio Ponderado 
 
Este método de valuación consiste en regular el costo de las salidas a base de 
un costo promedio ponderado, el requisito fundamental del sistema obligan que 
en cada caso de ingreso se tenga que establecer un nuevo costo promedio 
móvil. 
 
Fecha Unidad Cost. Unit. Valor Unid. Costo Unit. Valor Unid. Valor
02-ago 5000  0.60      3.000,00      5000      3.000,00 
04-ago 1000  0.60 600-A 4000      2.400,00 
10-ago 2000  0.65      1.300,00 6000      3.700,00 
10-ago 3000  0.60 1800-B 3000      1.900,00 
12-ago 1000  0.60 600-A 2000      1.300,00 
18-ago 3000  0.70      2.100,00 5000      3.400,00 
2000x0.65 1650-C 2500      1.750,00 
18-ago 2500 500x0.70
20-ago 1000 0.70 700-B 1500      1.050,00 
25-ago 4000  0.68      2.720,00 5500      3.770,00 
1500x0.70 1390-B 3500      2.380,00 
25-ago 2000 500x0.68
30-ago 500 0.68 340-A 3000      2.040,00 





Los consumos entonces se costean a base del último costo promedio, el cual 
puede ir variado conforme varían los costos de adquisición.  
 
Ejemplo: 
CUADRO N°2 Costo Promedio Ponderado 
 
Elaborado: Franklin Chicaiza   
 
“El costo de los inventarios, distintos de los tratados en el párrafo 23, se 
asignará utilizando los métodos de primera entrada primera salida (the first-in, 
first-out, FIFO, por sus siglas en inglés) o costo promedio ponderado. Una 
entidad utilizará la misma fórmula de costo para todos los inventarios que 
tengan una naturaleza y uso similares. Para los inventarios con una naturaleza 
o uso diferente, puede estar justificada la utilización de fórmulas de costo 
también diferentes.”5 
 
“La fórmula FIFO, asume que los productos en inventarios comprados o 
producidos antes, serán vendidos en primer lugar y, consecuentemente, que 
los productos que queden en la existencia final serán los producidos o 
comprados más recientemente. Si se utiliza el método o fórmula del costo 
promedio ponderado, el costo de cada unidad de producto se determinará a 
partir del promedio ponderado del costo de los artículos similares, poseídos al 
principio del periodo, y del costo de los mismos artículos comprados o 
producidos durante el periodo. El promedio puede calcularse periódicamente o 
después de recibir cada envío adicional, dependiendo de las circunstancias de 
la entidad.”6 
 
                                                 
5Norma Internacional de Contabilidad, NIC 2 Inventarios, Párrafo 25  
6 Norma Internacional de Contabilidad, NIC 2 Inventarios, Párrafo 27 
Cant. p/u. Valor Cant. p/u. Valor Cant. p/u. Valor
100            5,00         500,00 100            5,00         500,00 
40            5,00         200,00 60            5,00         300,00 
200            6,00      1.200,00 260  5.77      1.500,00 
50  5.77         288,00 210  5.77      1.212,00 
300            4,00      1.200,00 510  4.73      2.412,00 





El método LIFO de acuerdo a la Norma Internacional de Contabilidad se 
encuentra derogada, y se prohíbe el cálculo bajo este método.   
 
“Esta Norma no permite el uso de la fórmula última entrada primera salida 
(LIFO), en la medición del costo de los inventarios.”7 
 
2.1.2   Mano de obra  
 
La mano de obra representa el costo del trabajo realizado por los obreros que 
directa o indirectamente  contribuyen en el proceso de la transformación de la 
materia prima, los objetivos principales son: 
 
1. Tener perfecta determinación de la hora / hombre. 
2. Mantener sin variaciones significativas el costo por la hora / hombre. 
3. Preparar eficientemente las nóminas de los obreros. 
4. Registrar correctamente la mano de obra. 
a. A cada hoja de costos. 
b. A cargos indirectos de fábrica. 
5. Determinar y controlar el tiempo por cada operación u orden de 
fabricación. 
6. Aplicar el sistema de incentivos más adecuado. 
7. Contabilizar el costo de estos incentivos a la mano de obra que 
corresponda. 
8. Controlar el tiempo extra aplicado a la producción. 
9. Controlar el tiempo ocioso. 







                                                 




Conceptos básicos de mano de obra directa e indirecta: 
 
Mano de Obra Directa.- 
 
Es el segundo elemento del costo de producción y está representado por la 
intervención del factor humano, en la transformación de la materia prima, se 
integra por sueldos, sobresueldos y salarios que afectan directamente la 
producción de un artículo. 
 
Características de la Mano de obra directa: 
 
 Afecta directamente a la producción. 
 Su importe puede ser identificable y cuantificable en un artículo 
producido  o bien en un proceso determinado. 
 Su costo puede asignarse a los productos fabricados, servicios u 
órdenes de fabricación concreta. 
 
Mano de Obra Indirecta. 
 
Constituye el importe de sueldos, sobresueldos y salarios que afectan 
indirectamente a la producción y que no es fácil identificarlos con alguna orden 
de producción específica.  
 
Características de la mano de obra indirecta: 
 
 Afecta indirectamente a la producción. 
 Representa el costo de la mano de obra que no puede asignarse 
directamente a un producto u orden determinada. 
 No resulta fácil, ni práctico aplicar su costo a un producto o servicio 
determinado. 
 




Nómina: es un documento en el que se registran los sueldos que deben 




 Como registro de los salarios devengados  por cada obrero. 
 Registro de número de horas de mano de obra directa y mano de obra 
indirecta 
 Control analítico de salarios por centro de costos. 
 
Registro y Controles utilizados por el Departamento de Recursos 
Humanos. 
 
Registro de personal: se utiliza un expediente individual donde se archiva 
toda clase de documentación y correspondencia relativa al trabajador. 
 
Tarjeta de control del personal: en este registro constan todos los datos 
personales, importe de sueldos, salarios, etc. Descuentos, importe neto, 
observaciones, etc. 
 
Tarjeta de asistencia o de reloj marcador: en esta tarjeta se controla la 
asistencia diaria del empleado, sin necesidad de conocer su trabajo 
desarrollado. Se utiliza una tarjeta para cada obrero para una semana. 
 
Tarjeta para tiempo extra: se controla el tiempo adicional a la jornada 
ordinaria del trabajador previa autorización del jefe del Depto. Correspondiente. 
 
Tarjeta de distribución de nóminas: tiene por objeto determinar en que 
trabajo fue utilizado el tiempo, con la finalidad de efectuar las ordenes, 
procesos, operaciones, etc. 
 
Nómina o lista de rayas: se registran los sueldos, salarios, etc que deberán 




Sistemas de incentivos: Por tiempo trabajado: trabajo por día o por hora. Se 
paga el tiempo que el obrero permanece en la planta, se le llama jornal, porque 
la remuneración es determinada por el día de trabajo independientemente del 
volumen de producción que se logre. 
 
2.1.3   Costos Indirectos de Fabricación 
 
Recolectar y acumular los costos de manufactura que no sean materia prima 
directa, ni mano de obra directa en el costo de producción de un artículo, 
debido a que no se identifican en forma precisa en el producto fabricado en una 
orden de producción o en un proceso productivo. 
 
Su aplicación a los costos de artículos fabricados por formar un elemento del 
costo de producción, se realiza en forma aproximada. 
 
Asignar a cada unidad del producto elaborado la cifra precisa que le 
corresponde por concepto de costos indirectos. 
 
Seleccionar las bases más equitativas para prorratear los costos indirectos. 
 
Elementos componentes de los costos indirectos: 
 
Los costos indirectos de fabricación se integran desde el punto de vista del 
objeto del costo de producción en tres grandes componentes: 
 
Materia prima indirecta: comprende todos los materiales que no forman parte 
inmediata del producto manufacturado como los son los accesorios de fábrica o 
cantidades muy pequeñas que hacen imposible que se cargue el importe 
directamente al producto elaborado. 
 
Mano de obra indirecta: abarca todo el trabajo de supervisión, registros, y 




Costos indirectos de fabricación: Se incluyen los costos indirectos tangibles 
ocasionados no por el artículo fabricado, sino para el servicio o beneficio 
general de todos los centros de costos o de una parte de ellos. 
 
Tales costos se pueden dividir en: 
 
 Erogaciones indirectas. 
 Depreciaciones de activos fijos. 
 Amortización de costos diferidos. 




 Son difíciles  de identificar con los productos, órdenes o procesos 
operativos. 
 No es fácil su aplicación a los productos, órdenes o procesos operativos. 
 
Clasificación de los costos indirectos. 
 








Desde el momento de su cálculo 
 Reales o históricos.  
 Predeterminados 
 
Desde su integración  
 Materia Prima Indirecta 
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 Mano de Obra Indirecta 
 Costos indirectos de fabricación  
 
Fijos.- Son los costos indirectos que no tienen ninguna relación con el volumen 
producido, porque son independientes del volumen de producción. Si la 
producción es nula existirán de todas formas estos costos. 
 
Ejemplo de ellos son: la depreciación, arrendamiento, amortizaciones, etc. 
 
Variables.- Son los costos indirectos que fluctúan en forma directa y 
proporcional a los cambios que sufre  la producción. 
 
Ejemplo: luz, Materia Prima. Indirecta, etc. 
 
Generales-. Son aquellos que afectan a toda la producción y por lo tanto a 
todos los centros de costos, como son el sueldo de contador, arrendamiento. 
 
Departamentales.- Son aquellos que se relacionan y afectan a un centro de 
costos específico. 
 
Ejemplo: sueldo de taller mecánico. 
 
Reales o históricos.- Son los que materialmente se erogan y contabilizan 
después de incurrirse en ellos. 
 
Predeterminado.- Son los que se estiman en base a una cuota de costos 
indirecto o en función a un presupuesto. Se contabilizan antes de incurrirse. 
 
Para los fines de acumulación y distribución de los costos indirectos fabriles 
históricos, deberá dividirse la fábrica en los siguientes centros de costos. 
 
Centro de costos productivos: tienen la función de transformar  la materia prima 




Centro de costos de servicios o no productivos: 
 
• Centros de servicios a los productivos: presentan la función 
complementaria en la producción, teniendo una intervención definida. 
• Centros de servicios generales: tienen la función de proporcionar 
servicios a los centros productivos y a los de servicios  a los productivos. 
 
Acumulación de costos: 
 
La acumulación de los costos indirectos es el primer paso previo a la mecánica 
de los prorrateos de costos indirectos, se pueden hacer de la siguiente forma: 
 
1. Establecer una cuenta de mayor  para cada centro de costo de 
producción y de servicios, con sus auxiliares correspondientes 
resultando tantas cuentas de mayor como centros de costos existan. 
 
2. Establecer una sola cuenta de mayor con una subcuenta para cada 
centro de costos. 
 
Prorrateos de costos indirectos de fabricación. 
 
Cuando se desea tener un análisis departamental de los costos indirectos de 
fábrica el problema contable tiene las siguientes fases: 
 
 La aplicación departamental de los costos indirectos. 
 La distribución interna de los costos indirectos departamentales, es decir 
el prorrateo interdepartamental. 
 
La solución contable se identifica con lo que se llama Prorrateo primario, 









Consiste en distribuir y acumular los costos indirectos primariamente entre los 
centros de producción y de servicios existentes. 
 
Para realizar el prorrateo primario es necesario utilizar una base de distribución 
y aplicar la fórmula siguiente: 
 
Cargo indirecto/ base seleccionada = factor de distribución. 
 
CUADRO N° 3 
Cuadro De Bases Para Prorrateo Primario. 
 
Elaborado: Franklin Chicaiza   
COSTO INDIRECTO BASE DE DISTRIBUCIÓN 
Materia Prima Indirecta Asignación directa a los centros de 
costos con base en las requisiciones 
de salida de almacén.
Mano de Obra Indirecta Asignación indirecta si se identifica 
con el centro de costos respectivo y si 
no distribución en función de las 
horas trabajadas de mano de obra 
directa.
Energía eléctrica Asignación con base en el consumo 
de KW. Hrs. de cada centro de costos
Reparaciones y refacciones Asignación con base en el valor de la 
maquinaria en cada centro de costos.
Transporte interno. Asignación en función  con la m.p.d. 
consumida en cada centro de trabajo.
Renta de la Fábrica Asignación con base en la superficie 
de cada centro de costos.
Depreciación de maquinaria y equipo Asignación en función de las 
unidades producidas o en su defecto 
en base a las hrs. Máquina 
consumidas.
Depreciación de edificio fabril. Asignación con base en la superficie 






Es una distribución interdepartamental de centros de costos que prestan 





Consiste en derramar o redistribuir los costos indirectos acumulados en los 
centros de servicio a los diferentes centros de producción. Se realiza también a 
través de bases de distribución, empezando por los costos de los centros de 
mayor servicio proporciona a otros centros de producción, es decir, de los más 
generales a los menos generales, hasta los costos indirectos queden 
acumulados en los centros productivos únicamente. 
 
 Servicio de taller mecánico.- con base de distribución asignación en las 
horas máquina trabajadas en cada centro de costos. 
 
 Servicio de almacén de materias primas: base de distribución asignarla 
en función del costo, volumen o peso de los materiales, utilizados por 
cada centro de costos. 
 
 Servicio de calderas: base de distribución porcentajes estimados de 
acuerdo con los cálculos de Ingeniería industrial. 
 
 Servicio de energía eléctrica: asignación con base en los kilowatts / hora 
estimados para cada centro de costos. 
 
 Servicio de edificio: asignación en función de la superficie ocupada por 




 Asignación de vigilancia: asignación basada en el número de 
trabajadores de cada centro. 
 Servicios de oficina de costos: asignación en función de las horas-




Es el total de costos indirectos acumulados en cada uno de los centros de 
producción se derraman a través de una base seleccionada a los distintos 
artículos u órdenes de fabricación procesados en el periodo de costos. 
 
 Factor en base del tiempo. 
 Número de horas máquina. 
 Número de horas directas de trabajo. 
 Número de horas directas e indirectas de trabajo. 
 Número de kilowatts hrs de consumo. 
 
 Factor en base del valor: 
 Costo de materia prima directa. 
 Costo de la mano de obra directa. 
 Costo primo( m.p.d. + m.o.d.) 
 
 Factor en base de la magnitud: 
 Número de unidades producidas. 
 Número de kilos o toneladas de los artículos. 
 Número en volumen de los artículos. 
 
 Factor mixto. 








2.2  Clasificación de los costos  
 
Los costos se clasifican en función a la naturaleza de las operaciones de 
fabricación, las fechas o métodos de cálculos que se realicen, como también el 
negocio de que se trata, aspectos económicos involucrados, entre otros. 
 
 Según su naturaleza y función empresarial  
 
Costos de producción  
Son aquellos costos que se generan en el proceso de transformar la 
materia prima en productos terminados. Se subdividen en: 
 
 Costo de materia prima  
 Costo de mano de obra  
 Costos indirectos de fabricación  
 
Costos de distribución  
Son los que se incurren en el área que se encarga de llevar el producto, 
desde la empresa hasta el consumidor final.  
 
Otros costos empresariales  
Son los que se originan en el área administrativa como puden ser 
sueldos, teléfonos, oficinas generales, etc. 
 
Esta clasificación tiene como finalidad agrupar los costos por funciones, 
lo cual facilita realizar cualquier análisis que se pretenda realizar de ella 
a nivel organizacional.  
 
 Según su comportamiento  
 
Costos fijos  
Son los que permanecen constantes dentro de un determinado tiempo 




Costos variables  
Son aquellos que cambian o fluctúan en relación directa a una actividad 
o volumen de producción dada. (Charles Horngren) expresa: 
 
“Un factor de los costos es cualquier variable que afecta a los costos. Es 
decir un cambio en el factor de costos ocasionará un cambio en el costo 
total. Algunos factores de costos son medida financiera que se 
encuentra en los sistemas contables (tales como dólares de la mano de 
obra directa en la fabricación y dólares de venta). Mientras que otros son 
variables no financieras (como número de piezas por producto y el 
número de visitas de servicio)”8  
 
Costos semivariables 
Son aquellos que se encuentran integrado por una parte fija y una 
variable; el ejemplo típico son los servicios públicos, luz, agua, teléfono, 
etc.  
 
 Según su forma de imputación  
 
Costos directos  
Son aquellos que se pueden identificar plenamente con la actividad, 
departamento o producto. 
 
Costos indirectos  
Son aquellos egresos que no se puede asignar con precisión, por lo que 
se necesita un procedimiento de reparto de acuerdo con criterios 
establecidos.  
 
 Según la unidad o conjunto de producción  
 
Costos totales  
                                                 
8 HORNGREN Charles y Otros, Contabilidad de costos, Un Enfoque Gerencial, Prentice Hall, México 
1996 pag. 29  
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Son aquellos costos que constituye la suma de los tres elementos del 
costo  
 
Costos unitarios  
Son aquellos costos resultantes de dividir los costos totales para las 
unidades producidas  
 
 De acuerdo al tiempo que fueron calculados  
 
Costos históricos  
Son aquellos “desembolsos que se produjeron en un determinado 
periodo y que son de gran ayuda para predecir el comportamiento de los 
costos predeterminados”9 
 
Estos costos se acumulan a medida que existe desembolsos, para 
determinar el costos se debe esperar hasta que termine la elaboración 
del articulo o producto. 
  
Costos predeterminados  
Son aquellos que se estiman en base a estadísticas, las mismas se 
deben calcular antes de que se inicie la producción, para lo cual se debe 
elaborar un presupuesto.  
 
2.3  Sistemas de Acumulación de Costos 
 
Es el conjunto de procedimientos, técnicas, registros e informes estructurados 
sobre la base de los principios de contabilidad general como también otros 
principios técnicos, que tienen por objeto la determinación de los costos 
unitarios de producción y el control de las operaciones productivas.  
 
Objetivos de los sistemas acumulación de costos  
 




 Proporcionar información oportuna y suficiente para optimizar las 
decisiones a nivel administrativa y gerencial.  
 Generar información para ayudar en la planeación, evaluación y control 
de las operaciones productivas de la empresa.  
 Determinar los costos unitarios para valorar los inventarios de 
producción en proceso y de artículos terminados.  
 Generar informes sobre el costo de los artículos vendidos, para 
determinar las utilidades.  
 Contribuir a la planeación de utilidades proporcionando anticipadamente 
los costos de producción, distribución, administración y financiamiento.  
 Contribuir en la elaboración de los presupuestos de la empresa, 
programas de producción, ventas y financiamiento. 
 
2.3.1  Según el Tratamiento de los Costos Fijos  
 
2.3.1.1 Costeo por Absorción 
 
En este sistema se trata de incluir dentro de los costos de producción todos los 
costos del proceso productivo hasta obtener el producto o el articulo terminado, 
independientemente de su comportamiento fijo o variable, el argumento en se 
basa es que, para llevar a cabo la producción, se requiere de ambos costos.  
 
En este sistema se aplica la totalidad los costos de producción mensuales a la 
producción terminada en ese lapso. Lo que da lugar a la paradoja de tener 
costos elevados en periodos de bajo volumen y costos reducidos en periodos 
de alta producción. 
Para realizar una valoración de inventarios se debe considerar tanto los costos 
variables como los fijos.  
 
Bajo este sistema, la utilidad es afectada por la producción, así como por las 
ventas  
 
Todos los costos de fabricación se incluyen en el costo del producto, así como 
se excluyen todos los costos que no son de fabricación. La característica 
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básica de este sistema es la distinción que se hace entre el producto y los 





 Cuando existan cambios bruscos de los costos fijos permite realizar un 
análisis de cómo han sido afectadas. 
 Permite conocer y precisar la incidencia de los gastos de estructura en 




 En los costos del período no ofrece un adecuado control  
 No permite establecer un precio a largo plazo. 
 En empresas donde produzcan una variedad de productos impide 
formular una inteligente estrategia de precios.  
 
2.3.1.2 Costeo Variable  
 
Bajo este sistema se afirma que los costos fijos de producción se relacionan 
con la capacidad instalada y esta, a su vez, está en función dentro de un 
periodo determinado, pero jamás con el volumen de producción.  
 
El hecho de contar con una capacidad instalada genera costos fijos que, 
independientemente del volumen que se produzca, permanecen constantes en 
un periodo determinado; por lo tanto, los costos fijos de producción no están 
condicionados por el volumen de éstas, ya que no son modificables por el nivel 
en el cual se opera; de ahí para costear bajo este método se incluya 
únicamente los costos variables; los costos fijos de producción deben llevarse 
al periodo, lo que trae aparejado que no se le asigne ninguna parte de ellos al 




Para realizar una evaluación de los inventarios, solo contempla los costos 
variables.  
 
Este sistema de costos se concentra principalmente en el margen de 
contribución, es el exceso de ventas sobre los costos variables. Cuando se 
expresa como un porcentaje de las ventas, el margen de contribución se 
conoce como índice de contribución o índice marginal.  
 
Varias opiniones sostienen que los costos fijos, como los variables, se deben 
cargar a la producción. 
 
Cuando se realiza la exclusión de los costos fijos de fabricación de los 
inventarios afectan al balance general y por ende al estado de resultados, lo 
que da como resultado un balance general conservador y menos realista.   
 
Los costos directos son muy importantes en la toma de decisiones para 
establecer precios a corto plazo, pero también se debe considerar que existe 
una inversión en activos que se debe recuperar a largo plazo para ser 
sustituidos por nuevos.  
En este sistema casi nunca los costos variables son totalmente variables, así 




 Los costos del periodo tienden a ser más controlables. 
 Es útil para determinar precios a corto plazo.  
 Permite con facilidad la planeación, mediante el uso del modelo costo-
volumen-utilidad. 
 El prorrateo de los costos fijos se asigna sin problema, ya que su 
distribución es subjetiva. 
 Permite una evaluación rápida y eficaz de los inventarios, ya que solo se 
considera los costos variables, los mismos que son medibles. 
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 Proporciona un mejor presupuesto de efectivo, ya que los costos 




 Se dificulta la identificación de los costos fijos y variables. 
 El comportamiento de los costos es lineal 
 Permanecen constantes, el precio de venta, los costos fijos dentro de 
una escala relevante y el costo por unidad  
 No se representa adecuadamente las existencias de los inventarios en el 
valor de los inventarios de existencias en procesos y terminados no es 
representativo del patrimonio real del negocio, o procesos y terminadas 
no es representativo del patrimonio real de un negocio. Esta 
subvaluación puede acarear inconvenientes a nivel crediticio. 
 No permite conocer los costos fijos de cada centro de producción. 
 
2.3.2  Según la Forma de Concentración de los Costos  
 
2.3.2.1 Costeo por Órdenes  
 
FIGURA N°6 






En este sistema se utiliza la orden o pedido para elaborar un producto. La 
unidad de costeo se la obtiene en relación a la cantidad, por esta razón se la 
conoce como costos por ordenes especificas de producción.  
Este sistema se utiliza, cuando los elementos de costos son plenamente 
identificables durante todo el proceso productivo. 
 
Para la producción de una determinada cantidad de productos se expide una 
orden numerada 
 
A más de la utilización de los documentos de control necesarios tanto para la 
materia prima, mano de obra directa se utiliza la hoja de costos, en la cual se 
acumulan diariamente los costos de los tres elementos, que posteriormente se 
realiza un realiza un resumen correspondiente, siempre y cuando la orden de 
producción esté terminada.   
 
Para la obtención del costo unitario se obtiene dividiendo el costo total de la 
hoja para el número de unidades producidas. 
 
El pedido de los materiales directos se debe realizar mediante una requisición, 
en base al número de identificación de cada orden de producción. La mano de 
obra directa se especifica por centros de costos o departamentos, en base al 
número de horas requeridas por cada orden de producción y los costos 




 Los costos de producción se pueden utilizar posteriormente para realizar 
un análisis de eficiencia de producción, considerando las experiencias 
anteriores. Ya que, a través de este sistema permite obtener costos 
separados por cada orden de producción, que permiten comparar unos 
con otros, y de esta manera establecer diferencias, entre ordenes que 
les han producido utilidad como las que le han producido perdida. 
 Con la utilización e este sistema de costos permite conocer la 





 Para la aplicación de este sistema se requiere mayor tiempo para 
obtener la información de los costos. 
 Dificultad en mantener, un adecuado control de los costos durante el 
proceso productivo.  
 
2.3.2.2 Costeo por procesos  
 
FIGURA N°7 




En este sistema los costos se acumulan en diferentes departamentos de costos 
los que se han dividido el ciclo productivo. 
 
A cada uno de los departamentos se considera, como una unidad funcional 
donde se agrupan los gastos y costos incurridos en el proceso de 
transformación, los mismos que permite determinar los costos unitarios en cada 
departamento o centro de costos. 
 
Las empresas que utilizan este sistema son aquellas cuya producción es 
continua y en grandes, para el cual existen uno o varios procesos de 
transformación de la materia prima, se diferencia del sistema de órdenes de 
producción ya que no permite una adecuada identificación de la materia prima 
directa, mano de obra directa, hasta culminar la producción completa. 
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2.3.3   Según el método de Costeo 
 
2.3.3.1  Costeo Histórico o Resultante  
 
En este sistema los costos se obtienen después de que las operaciones de 
producción han finalizado. El esperar, la conclusión de cada proceso 
productivo, se debe a la necesidad de acumular los costos indirectos de 
fabricación a lo largo de cada proceso terminado. 
 
No es muy ventajoso utilizar este sistema de costos, ya que debido a las 
complejidades administrativas que se produce al momento de realizar los 
cálculos, la información de los costos se obtiene con excesivo retraso, y ello 
puede implicar, adoptar medidas y decisiones importantes cuando ya es 
demasiado tarde. 
 
Según sea el tipo de producción de la empresa, los costos reales pueden 
operarse: 
 
 Por ordenes específicas 
 Por clases (grupo de productos similares en cuanto a su forma 
elaboración, presentación y costo). 
 Por operaciones 
 Por procesos. 
 Combinados (por órdenes y por procesos). 
 
2.3.3.2 Costeo Predeterminado  
 
Son aquellos que se calculan antes de iniciar el proceso productivo. A 
diferencia de los costos históricos estos se obtiene después de haber concluido 
el proceso productivo.  
Los costos de producción predeterminados se dividen en: 
 
 Costos de producción estimados o presupuesto.  
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 Costos de producción estándar 
 
Cualquiera de estos tipos de costos predeterminados, pueden operarse por 
órdenes específicas, por procesos, o por cualquiera de las derivaciones de 
estos, de acuerdo al tipo de producción de la empresa. 
Estos dos tipos de sistemas comparten muchas características comunes, pero 
al mismo tiempo tienen profundas diferencias que justifican su existencia 
independiente.  
 
2.3.3.2.1 Costeo Estimado ó Presupuesto 
 
Son aquellos costos que se calculan sobre bases experimentales antes de que 
la materia prima ingrese al proceso productivo, y de esta manera obtener el 
articulo o producto terminado, este sistema tiene como finalidad pronosticar los 
elementos del costo; considerando que los costos estimados solo indican lo 
que puede costar producir un articulo, al realizar esta comparación con los 
costos reales, se obtienen una diferencia la cual se tendrá que realizar ajustes.  
 
Uno de los objetivos que persigue al momento de realizar una estimación de 
costos es tener una base para determinar precios de ventas. Se realiza 
estimaciones ya que se considera un método practico adaptado en condiciones 
partículas, especialmente para los negocios que realizan ventas anticipadas de 
los productos que todavía no producen.  
  
Objetivos de los Costos Estimados.  
 
• Determinación del costo unitario.  
• Fijación de los precios de venta. 
• Decisión sobre producir o comprar el artículo que se está elaborando un 
aspecto intermedio, entre la producción y la compra.  
  
Ventajas que se Obtienen con los Costos Estimados.  
 
 Presta ayuda en el control interno.  
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 Se considera una medida de comparación, ya que permite realizar una 
llamada de atención cuando existen variaciones.  
 Sirve como un escalón para el establecimiento de la técnica de 
valuación estándar.  
 Para la implementación de este sistema en más barata en comparación 
a los costos estándar, pero más caro administrativamente.  
 Permite la adopción de normas correctas de ventas para poder competir 
adecuadamente en el mercado.  
 Determinar establecer anticipadamente las posibles utilidades a lograr 
en el periodo, en relación a un volumen de operaciones en un periodo. 
 En general es muy útil para la administración respecto a información, 
toma decisiones, fijaciones de precios de venta etc. 
 
Desventajas que se obtienen con los costos estimados.  
 
 Cuando se realice un análisis de un costo estimado puede ser que sea 
insuficiente e inadecuado. 
 Mal o equivocada obtención y uso de datos. 
 Por la manipulación de la información pude que se omita y duplique.  
 En las estimaciones no se puede considerar factores inesperados o 
fortuitos. 
 Cuando cambiar la eficiencia de los trabajadores cambia también la 
estimación de mano de obra.  
 
2.3.3.2.2 Costeo Estándar  
 
Son aquellos que se espera lograr en un proceso de producción en particular 
bajo condiciones normales. Bajo el costeo estándar, todos los costos 
inherentes a los productos se basan en cantidades predeterminadas. Por eso 
se dice que los costos estándares son costos predeterminados. 
 




 Estándares circulantes, corrientes o actuales, aquellos que 
representan lo que debiera ser el costo en las circunstancias normales. 
Se considera por lo general, un costo real que hay que llevar a los libros 
y los estados financieros. Estos estándares deben revisarse con la 
frecuencia que las necesidades los ameriten, para que reflejen los 
cambios en los métodos de producción y precios, pues de otra manera 
dejaría de ser costos representativos en las circunstancias presentes. 
 
 Estándar fijo o básico, es aquel que sirve únicamente como punto de 
referencia o medida, con el que puedan compararse los resultados 
reales y aunque posee algunas de las características de los estándares 
circulantes, se acerca más a la base que sirve para calcular un índice de 
precio, ya que consiste en reducir los costos reales a porcentajes 
relativos del costo estándar que se tome como base. Una de las 
características importante de los estándares fijos, es que facilitan la 
exposición de las tendencias de los costos corrientes con relación al 
costo estándar básico.  
 
2.3.3.3  Costeo por Actividades  
 
Es un método de costeo surgido en los inicios de la década de los 90, que 
asigna los costos primero a las actividades luego a los productos a través del 
consumo que de las actividades hace cada producto. La suposición es que las 














Diagrama de Costos por Actividades 
 
                     FUENTE: POLIMENI 
 
Muestra a la empresa como un conjunto de actividades o procesos, más que 
una jerarquía departamental. El proceso de asignación de costos a actividades 
y objetos de costos, se apoya en criterios llamados "drivers” o generadores de 
costos, que explican la relación de causa y efecto entre estos elementos. Por lo 
tanto, los conceptos claves de ABC son: 
 
1. Los recursos: Elementos económicos usados o aplicados en la 
realización de actividades. Se reflejan en la contabilidad de las 
empresas a través de conceptos de gastos y costos como sueldos, 
beneficios, electricidad, publicidad, comisiones, materiales, etc. Dentro 
de los recursos están entre otros: 
 
 Nómina, que incluye, salarios, horas extras, recargos nocturnos, 
prestaciones sociales legales y extralegales, pagos a la seguridad 
social, viáticos, capacitación, transporte de empleados, útiles de 
oficina, etc. 
 Honorarios, incluye tanto el pago realizado a terceros como los 
demás pagos indirectos en los que se incurra para llevar a cabo y en 
debida forma los servicio profesionales que la empresa recibe. 
 Maquinaria, incluye depreciaciones, energía, mantenimientos, 
seguros, reparaciones, aseo, arrendamientos, etc. 
 Edificios, incluye depreciaciones, energía, mantenimientos, seguros, 
reparaciones, aseo, arrendamientos, teléfonos, etc. 
 Equipos de oficina, incluye depreciaciones, energía, mantenimientos, 




2. Las actividades: Son las tareas que una organización realiza para 
producir, distribuir, comercializar, cobrar el precio pactado, etc, de un 
producto o servicio. 
 
Tienen las siguientes características: 
 
 Suponen o dan lugar a un saber o hacer específico. 
 Emplean una serie de recursos físicos, humanos, tecnológicos. 
 Son tareas homogéneas desde el punto de vista de su 
comportamiento, costo y ejecución. 
 Permiten tener un resultado (producto). 
 Están enfocadas a satisfacer necesidades de un cliente específico 
que puede ser interno o externo. 
 
Ejemplos de actividades comunes en una empresa: 
 
 Puesta a punto de maquinaria. 
 Inspección de calidad. 
 Recepción de materiales. 
 Movimiento de stock. 
 Consumo de fuerza motriz. 
 Horas máquina. 
 Horas de computación. 
 Cambios de ingeniería. 
 
3. Objetos del Costo: Es la razón para realizar una actividad. Incluye 
productos/servicios, clientes, proyectos, contratos, áreas geográficas, 
etc. 
 
4. Generadores o inductores de costos: Son los factores o criterios para 
asignar costos. Elegir un generador correcto, requiere comprender las 




 Generadores de Recursos: son los criterios o bases usadas para 
transferir costos de los recursos a las actividades. 
 
 Generadores de Actividades: son los criterios utilizados para 
transferir costos desde una actividad a uno o varios objetos de 
costos. Se selecciona considerando cómo se relaciona la actividad 
con el objeto de costo y cómo la relación se puede cuantificar. 
 
Objetivos del Costeo ABC: 
 
 Mejorar la rentabilidad, por medio de información basada en hechos. 
 Calcular costos más exactos para los productos, considerando el 
verdadero consumo de los recursos. 
 Apoyar el control operacional a través de los sistemas mejoramiento de 
la gestión. 
 Facilitar la mejora de los procesos y reducción de costos para promover 
un marco de mejora continua. 
 Obtener información más precisa para establecer políticas de toma de 
decisiones de la dirección y apoyar el análisis de inversiones y 
planificación. 
 
Aplicación del Modelo ABC 
 
Cuando y Donde Aplicar Costeo ABC: 
 
 Cuando el porcentaje de CIF (costo indirecto de fabricación) sobre el 
costo total de la empresa tiene un peso significativo (no tiene sentido 
implantar si la empresa fabrica un sólo producto para un cliente). 
 En empresas que estén sometidas a fuertes presiones de precios en 
el mercado y deseen conocer exactamente la composición del costo 
de los productos. 
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 En empresas que poseen alta gama de productos con procesos de 
fabricación diferentes y es difícil conocer la proporción de los costos 
indirectos que afecta al producto. 
 En empresas con altos niveles de gastos estructurales y sometidos a 
grandes cambios estratégicos y organizativos. 
 
Como aplicar Costeo ABC: 
 
1. Identificar las actividades: Consiste en relevar las actividades clave 
que se realizan en cada sector, a fin de conocer qué hace en su sentido 
más puro y los roles que son necesarios cubrir para ello. 
 
Comúnmente la parte más interesante y retadora del ejercicio es 
identificar actividades que usen recursos porque hacerlo requiere de 
entender todas las actividades requeridas para hacer el producto. De 
hecho, gran parte del valor del costeo basado en actividades viene de 
este ejercicio aun y sin cambiar la manera en que los costos son 
calculados. 
 
Cuando los gerentes dan paso atrás y analizan los procesos 
(actividades) que siguen para producir un producto o servicio, 
regularmente descubren muchos pasos que no generan ningún valor 
agregado, los cuales pueden eliminar. 
 
“El objetivo de ABC es conocer todas las actividades que realiza la 
empresa, medirlas, descubrir qué recursos emplean y cuál es su 
participación real en los gastos totales” 
 
2. Identificar y fijar los generadores de costos y los recursos 
necesarios para las actividades relevadas: En la siguiente tabla se 
muestran los tipos de generadores de costo que las compañías usan. La 
mayoría están relacionados ya sea con el volumen de producción o con 





Generadores de Costos 
 
            Fuente: Monografias.com  
 
El mejor generador de costo es aquel que esta casualmente relacionado 
con el costo que se está asignando. Encontrar uno que esté 
casualmente relacionada con el costo es comúnmente imposible. Con un 
sistema de costeo basado en actividades, la selección de un generador 
de costo, es más fácil porque podemos usar una medida de actividad de 
volumen. Por ejemplo, una base razonable de asignación para los costos 
de preparación de una maquina (costos de set-up) son las horas 
máquina de preparación (horas de set-up). 
 
En este punto resulta imprescindible que la forma de recolección de los 
datos sea lo más confiable y dinámica posible. 
 
3. Asignar los costos a las actividades 
 
4. Asignar los costos de las actividades a los materiales y al producto 
 
5. Asignación de los costos directos a los productos: El paso final en 
el sistema del costeo basado en actividades es asignar los costos de 
actividad a los productos. Para esto se multiplica las tarifas de 
conducción de costo por el número de unidades del conductor de costo 
en cada producto. La siguiente tabla muestra un diagrama de flujo de 
costo con los pasos para desarrollar gráficamente un sistema de costeo 
basado en actividades: 
Horas-maquina usadas Tiempo de computadora usado
Horas de mano de obra o costo de 
mano de obra incurrido
Número de artículos producidos o 
vendidos
Libras manejadas de material Clientes servidos 
Paginas tecleadas Horas de vuelo completadas
Tiempos de preparación (setups) de 
las maquinas
Operaciones quirúrgicas realizadas
Órdenes de compra completadas Ordenes de scrap/retrabajo completadas
Inspecciones de calidad realizadas Horas gastadas en pruebas
Numero de partes instaladas en un 
producto





Diagrama de Asignación de Costos Indirectos 
 
        Fuente: Monografias.com 
 
6. Revisar y corregir el modelo continuamente: Es conveniente 
comenzar con un modelo simplificado de ABC. Esto es, con el análisis 
de las actividades más relevantes y los sectores más importantes dentro 
del circuito productivo de la empresa. Esto dará una idea del tamaño de 
los costos que no se pueden asignar directamente a las actividades 
principales. 
 
Beneficios del uso del Modelo ABC 
 
Las ventajas principales del sistema de costeo basado en las actividades se 
derivan de su uso para el planeamiento y el control. Algunas de ellas son: 
 
 Analiza el proceso de producción enfocado a las actividades. 
 Busca la optimización de las actividades y los recursos. 
 Permite determinar cuánto cuesta una determinada actividad dentro de 
la empresa: esto es de gran utilidad a la hora de analizar las 
posibilidades de tercerización de las actividades estudiadas 
 Determina bienes o servicios que generan mayor contribución al 
negocio. 
 Facilita el mejor control y administración de los CIF. 
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 Poderosa herramienta en planeación, suministra información para 
decisiones estratégicas. 
 Herramienta de gestión que permite conocer y hacer proyecciones de 
tipo financiero. 
 Mide el desempeño de los empleados y departamentos, asimismo 
identifica el personal requerido por la empresa. 
 La rentabilidad de los productos y clientes se pude medir con mayor 
precisión  
 
Desventajas del uso del Modelo ABC 
 
Centran exageradamente la atención en la administración y optimización de los 
costos, descuidando la visión sistémica de la organización. 
 Requiere mayor esfuerzo y capacitación para lograr implementación 
adecuada. 
 La elección de los generadores es a criterio, se necesita mucha 
experiencia para determinarlos. 
 ABC es un sistema de costos históricos, la excesiva variabilidad de 
costos futuros complica administrarlo. 
 Consume gran parte de los recursos en las fases de diseño e 
implementación. 
 Aún siendo el costeo más preciso, nunca se logra obtener el costo 
exacto de los productos pues existen efectos o gastos realizados a 
última hora que no pueden dividirse adecuadamente 
 
2.4  Análisis del Punto de Equilibrio 
 
2.4.1.   Punto de Equilibrio 
 
El Punto de Equilibrio o Punto de Ruptura, representa el momento económico 
en que se produce un equilibrio entre los ingresos y los costos totales. Esto es, 





Las empresas que emplean el método de los costos parciales sólo distribuyen 
determinadas categorías de costos, el resto no distribuido se consideran gastos 
del ejercicio y se llevan directamente al Estado de Resultados. Dentro de esta 
categoría se pueden distinguir dos métodos: 
 
 Método de costo directo: imputa a los productos o servicios 
únicamente los costos directos. 
 
 Método de costo variable: imputa únicamente los costos variables. 
 
La ventaja de los métodos parciales radica en su sencillez, aunque la 
información que brindan es de menor calidad que la que ofrece el método de 
costos totales (distribuyen entre los productos la totalidad de los costos de la 
empresa). 
 
Todas las empresas, que empleen el método de los costos variables, tienen 
necesidad de conocer en qué momento son absorbidos los costos fijos que 
fueron estructurados y los costos variables que se van determinando durante la 
operación, para que no se obtenga ni pérdidas ni utilidades en su 
funcionamiento. 
 
El análisis del punto de equilibrio es aplicable a cualquiera de las divisiones o 
unidades de la organización que tengan debidamente diferenciados los costos, 
en fijos y variables. 
 
Es requisito indispensable para el cálculo y aplicación de este instrumento la 
correcta definición de cuáles son los costos fijos y los costos variables de la 
organización en cuestión. Sin embargo es necesario destacar que en la 
mayoría de las organizaciones, la información no se estructura de esta forma, 




 Costos Fijos: Es una costo que permanece sin cambios durante un 
período determinado, llamado también período relevante, a pesar de los 
cambios en el nivel de actividad. 
 
 Costos variables: Es un costo que cambia en proporción directa a los 
cambios en la actividad o el volumen total. 
 
En ocasiones, y para algunos casos, resulta difícil establecer una línea divisoria 
exacta entre los costos fijos y variables, en cuyo caso se hace necesaria la 
aplicación de métodos específicos para separar los mismos. 
 
La literatura sobre el tema establece tres variantes para la determinación del 
Punto de Equilibrio: 
 
 
a) Método de la Ecuación 
 
Ventas Netas – Costos Variables Totales – Costos Fijos Totales = Punto 
de Equilibrio 
 
b) Método del Índice del Margen de Contribución, también 
denominado punto de equilibrio global o en valor. 
 
 
          Costos Fijos Totales 
Punto de Equilibrio Global = 
1 - Costos Variables Totales 
Ventas Netas 
 
Esta variante surge debido a que en la mayoría de las organizaciones, 
ofertan una diversidad de productos y servicios, y por tanto, se formula el 
Punto de Equilibrio en términos de valor y no en unidades físicas. Para 
ello se requiere calcular el índice del Margen de Contribución, que es el 
cociente del Costo Variable Total entre las Ventas Netas. Este índice 
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habría que actualizarlo con frecuencia, cada vez que ocurran cambios 
importantes en esos factores. 
 
c) Método Gráfico 
 
A partir del ploteo de un gráfico donde en el eje de las abscisas se 
representan las cantidades de unidades y en el eje de las ordenadas los 
importes correspondientes a los costos fijo, costos totales y las ventas 
netas, se puede derivar el punto de equilibrio, a partir del punto donde se 
interceptan las ventas netas con los costos totales. 
 
FIGURA N°10 
Punto de Equilibrio 
 
        Fuente: Gestipolis.com  
 
Como regla, los casos presentados en la literatura consultada, señalan 
la determinación del Punto de Equilibrio en una organización en marcha, 
no obstante, se conoce que previo a la ejecución de cualquier tipo de 
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inversión, se efectúan análisis de factibilidad de la misma, con el 
propósito de tener una idea de cómo se deberá desarrollar el negocio. 
 
Principales supuestos en el Análisis del Punto de Equilibrio 
 
1. El comportamiento del costo total se ha determinado de forma confiable 
y lineal a lo largo de la escala relevante. 
2. Los costos totales pueden dividirse en un componente fijo y uno variable 
respecto de un factor relacionado con la actividad económica. 
3. Los costos fijos totales permanecen constantes a lo largo de la escala 
relevante. 
4. Los costos variables totales son directamente proporcionales al volumen 
a lo largo de la escala relevante. 
5. El precio de venta permanece sin cambios. 
6. El volumen de actividad es el único factor que afecta el costo. 
7. El comportamiento de los ingresos totales y de los costos totales es 
lineal en relación con las unidades de servicio. 
8. No existe incertidumbre respecto de los datos de costos, ingresos y 
cantidad de servicio prestado. 
 
Cambios en los Costos Variables 
 
Tanto el margen de contribución como el Punto de Equilibrio se modifican con 
los cambios en los costos variables unitarios. Los costos variables están 
sujetos a diversos grados de control a diferentes volúmenes debido tanto a 
factores psicológicos como otros tipos. Cuando el negocio está en auge, la 
administración tiene la tendencia a preocuparse por producir volumen a todo 









Cambios en los Costos Fijos 
 
Los costos fijos no permanecen estáticos años tras años. Se pueden aumentar 
de forma deliberada para obtener combinaciones de venta y distribución más 
productiva; estos cambios afectan a los ingresos, los costos variables y fijos. 
 
Los costos fijos permanecen constantes sólo en una escala relevante de 
actividad considerada, es raro que la escala de volumen se extienda desde los 
niveles de cierre hasta la capacidad de 100%. Por tanto, cuando se prevé una 
reducción radical en el volumen, la acción gerencial libera muchos costos fijos. 
La reducción de costos fijos disminuye el Punto de Equilibrio y le permite a la 
empresa soportar un mayor volumen antes que se produzcan pérdidas. Estos 
costos fijos podríamos dividirlos en tres: Costos fijos evitables, costos fijos por 
capacidad y costos fijos discrecionales. 
 
Ejemplo de Punto de Equilibrio: 
 
Un empresario fabricante de Jeans tiene ventas mensuales de $14.400.000, 
costos unitarios de producción de $5.000 y ventas unitarias de $12.000. Así 
mismo sus gastos de administración o fijos son de $4.500.000. Determinar el 
punto de equilibrio. 
 
Comenzaremos por determinar cuantas unidades se producen mensualmente. 
 
Ventas : $14.400.000    
Precio de ventas unitario: $12.000  
Ventas por unidad: = $14.400.000/12.000 = 1.200 unidades mensuales. 
Producir cada jeans vale $5.000.00 
 
Costo de producción total de jeans será igual a: 
 
Costo unitario x unidades producidas: 




En esta ocasión utilizaremos la formula que presentamos a continuación, que 




PE = ---------------------- = 




S = Total ventas 
V = costos variables 
Estableciendo el % de contribución tenemos: 
 
 
$14.400.000 =    100%  =    Venta 
    6.000.000 =     41.66%  =      Costo variable  
                           58,34%  =    Margen de contribución (MC) 
 
Con toda la información necesaria en disposición, procedemos a calcular el 
Punto de Equilibrio (PE) 
 
                  CF           $4.500.000 
  P/E = ------------- = ---------------   =     $7.713.404.18 
            MC en %           58,34% 
 
El costo fijo permanece invariable, independientemente del volumen de ventas, 
mientras que el costo variable está relacionado directamente con el volumen de 
ingresos y ventas. El porcentaje del costo variable en el punto de equilibrio está 
dado por la relación: costos variables sobre ventas. 
 




A continuación se presentan otras formular para obtener el PE. Para facilitar la 




Consideremos el siguiente ejemplo en donde los costos fijos y variables, así 
como las ventas se ubican en la formula con los siguientes resultados: Cuando 
se requiere obtener el punto de equilibrio en porcentaje, se manejan los 
mismos conceptos, pero el desarrollo de la formula es diferente:  
 













DIAGNÓSTICO DEL SISTEMA DE COSTOS ACTUAL 
 
3.1   Diagnóstico de las Áreas de Producción  
 
Se realizó un análisis al flujo productivo mediante la observación de los 
procesos dentro la empresa ASERLACO S.A., desde el momento en que se 
crea la necesidad de la materia prima hasta llegar a obtener los productos 
finales, que luego serán consumidos por los clientes, la exploración del sistema 
de producción permitió un análisis minucioso de los procedimientos y técnicas 
que se emplean para obtener los costos y la situación actual de la empresa, 
con este análisis realizado se pudo determinar que aún se emplea un método 
tradicional de costeo, como es el Sistema de Costos por Ordenes de 
Producción, el cual, además de no poseer un efectivo control de las 
producciones y de la programación o planeación de los trabajos que se 
ejecuten adecuadamente. 
 
En realidad este Sistema de Sistema de Costos por Órdenes de Producción 
necesita nutrirse de elementos de la contabilidad costos avanzada como son 
los Sistemas de Costeo por Actividades, adecuándolo a las características 
de los procesos productivos de la empresa ASERLACO S.A.  
 
3.2   Procesos Productivos  
 
En la empresa ASERLACO S.A., con su nombre comercial RESTAURANTES 
CREPES & WAFFLES, dispone para la venta y consumo de sus clientes una 
variedad de platos (menú o la carta), los mismos que requieren un proceso 




Para lleva a cabo una adecuada descripción de los procesos productivos que 
actualmente se está realizando en la empresa ASERLACO S.A., se han 
agrupado en distintas áreas, entre las cuales son las siguientes: 
 
 Área de adquisición de materia prima 
 Área de bodegas  
 Área de producción  
 Área de cocina de cada punto de venta  
 Área de restaurante de cada punto de venta 
 
Para cada una de las áreas antes mencionas se realizará una descripción y un 
diagrama de flujo de cada uno de los proceso productivos, que realiza para 
obtener la información de los costos incurridos. 
 
3.2.1   Descripción y Diagramas de Flujos de los Procesos 
Productivos  
 
Para la representación gráfica de los diagramas de flujo se requiere de los 
siguientes símbolos1: 
 
   Inicio: indica el inicio de un proceso  
 
Documento: cualquier documento de papel, como un 
cheque o una factura de venta.  
 
Proceso: cualquier operación, bien sea realizada 
manualmente, mecánicamente, o por computador.  
  
Decisión: indica curso de acción alternos como resultados 
de una decisión de si o no.  
 
                                                 
1 WHITTINGTON, O.; PANY, K. Auditoria un Enfoque Integral; Mc Graw-Hill, 12ª edición, Bogotá, 




Líneas de flujo: líneas que indican un flujo direccional de 
documentos. Normalmente hacia abajo o hacia la derecha, 
a menos que las flechas indiquen lo contrario.  
 
   Fin: indica el fin de un proceso  
 
3.2.1.1  Área de Adquisición de Materia Prima 
 
En esta área se realiza la adquisición de materia prima, según las necesidades 
de las áreas de producción y área de cocina de los puntos de ventas se 
mencionan estas dos áreas por que requieren de la materia prima para 
comenzar y terminar el proceso productivo,  
 
Para que se proceda a la adquisición de la materia prima debe cumplir ciertos 
requerimientos de calidad, considerando que la cadena de RESTAURANTES 
CREPES & WAFFLES es considerada de primera categoría y para cuidar esta 
mención requiere cumplir ciertos parámetros de calidad en la materia prima que 
adquiere. 
 
A continuación se presenta el Diagrama de Flujo N°1, la cual demuestra las 
operaciones esenciales en el área de adquisición de materia prima.  
 
FOTO N°1 
Personal de Adquisición  
 




DIAGRAMA DE FLUJO N° 1 
Área de Adquisición de Materia Prima 
 
Elaborado por: Franklin Chicaiza   
 
miércoles, 23 de marzo de 2011
ASERLACO S.A.
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3.2.1.2  Área de Bodegas  
 
En esta área se realiza, el almacenamiento de la materia prima como también 
de la producción ya terminada, por lo que dispone de distintas bodegas como 
son: 
 
Bodega de cuartos congelante: en estas bodegas se almacenan productos 
cárnicos, y mariscos de materia prima, y también existen cuartos fríos para la 
heladería de productos terminados.  
 
Bodega de cuartos fríos: en estas bodegas se almacena todos lo que son 
legumbres y frutas de materia prima, para la producción y para enviar a los 
puntos de ventas, actualmente dispone de tres cuartos fríos para estas 
bodegas.  
 
Bodega de materia prima y suministros: esta bodega ingresan la materia prima 
que no requiere refrigeración ni congelación, también ingresa los suministros 
de los puntos de ventas, ver foto 2.  
 
Bodega de producción terminada: en esta bodega ingresa toda la producción 
terminada que luego será trasladada a los puntos de ventas.  
 
A continuación se presenta el Diagrama de Flujo N°2, el cual demuestra las 
operaciones esenciales en el área de bodegas. 
 
FOTO N°2 
Área de Bodega  
 
                                   Fuente: ASERLACO S.A. 
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DIAGRAMA DE FLUJO N° 2 
Área de Bodegas 
 
Elaborado por: franklin Chicaiza  
 
c
miércoles, 23 de marzo de 2011
ASERLACO S.A.
ÁREA DE BODEGAS 
INICIO
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3.2.1.3  Área de Producción  
 
Se considera a esta área como fundamental, porque aquí se transforma la 
materia prima a productos terminados, que posteriormente será trasladada a 
los puntos de ventas. 
 
Cada proceso productivo para elaborar cierto producto debe ser realizado de 
acuerdo a las recetas preestablecidas por el jefe de producción, el mismo que 
se realiza rigurosos controles de calidad a cada uno de las producciones, ver 
foto N°3 y foto N°4.  
 
A continuación se presenta el Diagrama de Flujo N°3, el cual demuestra las 
operaciones esenciales en el área de producción. 
 
              FOTO N°3         FOTO N°4  










    Fuente: ASERLACO S.A.                   Fuente: ASERLACO S.A. 
 
 
En la foto N° 3 se observa el área de producción en el cual se observa al 
personal que labora en esta área, y foto N° 4 se observa a una persona 







DIAGRAMA DE FLUJO N° 3 
Área de Producción 
 
Elaborado por: Franklin Chicaiza   
 
miércoles, 23 de marzo de 2011
ASERLACO S.A.
ÁREA DE PRODUCCIÓN 
INICIO
ORDEN DE REQUISICIÓN DE 
PRODUCCIÓN TERMINADA DE 







RECEPCIÓN DE LA 
MATERIA PRIMA 
TRANSFORMACIÓN DE LA 
MATERIA PRIMA A 
PRODUCCIÓN TERMINADA 
CONTROL DE 




ORDEN DE REQUISICIÓN 
DE MATERIA PRIMA A 
LAS BODEGA
REGISTRO EN EL SISTEMA 
INFORMÁTICO DE LA 
PRODUCCIÓN TERMINADA  
ENVÍO A LAS BODEGA 
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3.2.1.4  Área de Cocina de Cada Punto de Venta  
 
En esta aérea se le da la decoración y presentación final a cada uno de los 
platos que se dispone para el consumo de los clientes, ver foto 5 y 6. 
 
FOTO N°5 
Área de cocina de Cada Punto de Venta 
 
             Fuente: ASERLACO S.A.  
En la foto N°5 se observa la preparación final de cada uno de los platos en la 
cocina del punto venta. 
 
FOTO N°6 
Área de Cocina de Cada Punto de Venta 
 
             Fuente: ASERLACO S.A.  
En la Foto N° 6 se observa a la administradora que realiza la verificación de los 
productos enviados del área de transformación de la materia prima.  
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A continuación se presenta el Diagrama de Flujo N°4, el cual demuestra las 
operaciones esenciales en el área de cocina de cada punto de venta. 
 
DIAGRAMA DE FLUJO N°4 
Área de Cocina de Cada Punto de Venta 
 
Elaborado por: Franklin Chicaiza   
miércoles, 23 de marzo de 2011
ASERLACO S.A.
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3.2.1.5  Área de Restaurante de Cada Punto de Venta 
 
En esta área es donde se recibe al cliente, el cual también se encuentra 
decorado de con las especificaciones y lineamientos establecidos por la matriz, 
ver foto N° 7 y 8, las personas que brindan la atención al cliente deben estar 
capacitadas y tener conocimiento de todo el menú que disponen para la venta 
así como sus ingredientes, para de esta forma tratar de satisfacer las 
necesidades con un producto de calidad, nutritivo y un buen servicio.  
 
 FOTO N°7      FOTO N°8 
 Área de Restaurante      Área de Restaurante 
 
   Fuente: ASERLACO S.A.         Fuente: ASERLACO S.A 
 
 
A continuación se presenta el Diagrama de Flujo N°5, el cual demuestra las 













DIAGRAMA DE FLUJO N° 5 
Área de Restaurante de Cada Punto de Venta 
 
Elaborado por: Franklin Chicaiza   
 
Para observar cómo se encuentran relacionados cada una de las áreas de la 
empresa ASERLACO S.A., observar el Diagrama de Flujo N°6  
miércoles, 23 de marzo de 2011
ASERLACO S.A.
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DIAGRAMA DE FLUJO N° 6 
















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































3.3   Capacidad de Producción Demandada  
 
Para determinar la real capacidad de producción de la empresa ASERLACO 
S.A., se debe determinar la capacidad de respuesta a las necesidades y 
requerimientos de cada punto de venta (hoja de pedido), ver cuadro N°5, 
considerando que esto depende los gustos y necesidades de consumo de los 
clientes. 
CUADRO N°5  

























             Elaborado por: ASERLACO S.A.  
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Los factores que intervienen para establecer la capacidad de producción son 
los siguientes: 
 
 Días festivos  
 Días de fin de semana  
 Días de fin de mes o quincena  
 Clima  
 
Con los factores antes mencionados y de acuerdo a las ventas mensuales de 
cada uno de los puntos de ventas, se realizo un análisis de los promedios de 
ventas, como son los siguientes:  
 
 Promedio de ventas diaria  
 
Para realizar este análisis se tomo como ejemplo una semana normal de 
venta, de los cinco puntos de ventas de los RESTAURANTES CREPES & 
WAFFLES, el resultado fue las ventas más altas de la semana son los días 
viernes, sábado, domingo, llegando a una venta máxima de un 20% los días 
sábados de la venta total de la semana, ver cuadro N°6. 
 
CUADRO N°6 
































     Fuente: ASERLACO S.A.  
 
También se tomo el ejemplo de una semana que existe feriado o festivo, en 
estos días existe mayor afluencia a los restaurantes para disfrutar con la 
familia de momentos agradables, lo que ocasiona mayor ventas y por ende 
mayor producción para satisfacer las necesidades de consumo de los 
clientes. 
 
Se ha preparado el análisis de las ventas de la semana del 14 de febrero, al 
20 de febrero del presente año, considerando que el 14 de febrero se 
celebra el día de San Valentín y las ventas específicamente en este día es 
del 23% de la venta de la semanal, ver cuadro N°7 
 
CUADRO N°7 















































Fuente: ASERLACO S.A.  
 
 Promedio de ventas semanales  
 
Para realizar este análisis, se tomo como ejemplo un mes normal de venta 
de los cinco puntos de ventas de los RESTAURANTES CREPES & 
WAFFLES, el resultado fue que la venta más alta dentro de un mes 




Promedio de Venta Semanal 
 
















































3.4   Mano de obra  
 
Para un análisis adecuado de la mano de obra de la empresa, se debe 
considerar el número de empleados, que actualmente es de ciento setenta y 
cinco personas (175), en la nomina general, las cuales se detallan a 
continuación ver cuadro N°9. 
 
CUADRO N°9 
Nómina General de ASERLACO S.A. 
 











AUXILIARES CONTABLES 6 3%
AYUDANTES DE BODEGA 4 2%




PERSONAL DE MANTENIMIENTO 4 2%
MESERAS 49 28%















AYUDANTES DE BODEGA 






PERSONAL DE PRODUCCION 
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La manera de cancelar los haberes al personal es mensual, también hay que 
detallar que la empresa de acuerdo a su funcionamiento dispone varios 
horarios como son las siguientes: 
 
 Personal administrativo y contable tiene un horario de lunes a viernes de 
8:30 am a 17:30 pm.  
 Personal del área de producción y bodegas tiene un horario de lunes a 
sábados de 7:30 am a 16:30 pm, dependiendo de la producción que 
tenga que realizar, adicionalmente trabajan los domingos en grupos de 4 
perdonas de 8:30 a 12:00 pm. 
 Personal de cocina de punto de venta, tienen un horario de lunes a 
domingo de 11:00 am a 21:30 con un día libre a la semana,  
 Personal de restaurante de punto de venta (meseras), tiene un horario 
de lunes a domingo de 11:30 am a 22:00 con un día libre la semana  
 
Para realizar los pagos mensuales al personal se considera lo cálculos y 
provisiones establecidas por el código de trabajo vigente, y las entidades de 
control gubernamental, entre los cuales se detallan los siguientes:  
 
 Pago del sueldo básico sectorial, en el caso de los RESTAURANTES 
CREPES & WAFFLES, se aplica únicamente para el personal operativo, 
ver cuadro N°10, que son los siguientes: 
 
CUADRO N°10 
Sueldo Básico Sectorial de Turismo y Alimentación Para 
Restaurantes de Primera Categoría 
 





AYUDANTES DE BODEGA 277,00                  
AYUDANTES DE COCINA 272,00                  
CHOFERES 277,00                  
PERSONAL DE MANTENIMIENTO 277,00                  
MESERAS 283,00                  
PERSONAL DE PRODUCCION 272,00                  
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 Pago de las horas extras y suplementarias.  
 Pago de los fondos de reserva, existen dos formas de pago: 
El pago directo en el rol.  
El pago al IEES. 
 Pago del aporte patronal al IESS 
 Pago del 10% de servicios.  
 Pago de Utilidades. 
 Pago de los decimo tercero, decimo cuarto. 
 Proporcionar las vacaciones a los empleados.  
 
Todos los empleados disponen de un contrato a tiempo indefinido, 
considerando que al momento que ingresan a laborar a la empresa se les 
realiza un contrato a prueba de 90 días, tiempo en el cual, se las capacita de 
acuerdo al área que van a laborar y al final de este periodo se le califica y 
dependiendo de los resultados se les realiza un contrato a tiempo indefinido. 
 
Mano de Obra Directa 
 
Por lo general se considera como mano de obra directa, al personal que 
se encuentra en las áreas operativas y predomina el esfuerzo físico, 
como son en las áreas de producción, áreas de cocina, para cada una 
de estas áreas se debe incurrir en la contratación de personal que tienen 
un nivel académico de primer nivel, sus conocimientos son básicos, para 
todo este personal la empresa realiza capacitaciones periódicas para 
suprimir la deficiencias de conocimientos teóricos, y fortalecer las 
actividades de esfuerzo físico.  
 
El número de personas que trabajan en estas áreas es de noventa y dos 
personas (92), y representa el cincuenta y tres por ciento (53%) de la 
nomina general que se encuentran distribuidos en cada punto de venta e 






Distribución de la Mano de Obra Directa  
 




                 Fuente: ASERLACO S.A. 
 
Con la información detallada se determina que el área de producción es 
donde se mantiene el mayor número de mano de obra directa, seguida 
por el punto de venta de Orellana.  
 
Mano de Obra Indirecta  
 
Es la mano de obra que no tiene relación directa con manipulación y 
elaboración de la producción, está encargada del traslado a las distintas 
áreas de la empresa, como también se considera como mano de obra 
PUNTO DE VENTA 


























indirecta al personal que se encuentra en la administración, las jefaturas 
de áreas y gerencias. 
 
Dentro de las jefaturas la conforman, el jefe de bodegas, jefe de 
producción, administradora de punto de ventas, jefe de contabilidad y 
asistentes, todo este personal tienen un nivel de preparación académico 
de segundo y tercer nivel, adicionalmente tienen varios años de 
experiencia en el área que laboran. 
 
Los gerentes tanto de recursos humanos como gerente general se 
encuentran desempeñan sus funciones alrededor de quince años, lo que 
ha generado experiencia su actividad. 
 
El número de personas que se consideran como mano de obra indirecta 
es de áreas veinte y cuatro personas (24), constituyendo el catorce por 
ciento (14%) del total de la nómina, ver cuadro N°12.  
 
CUADRO N°12 
Mano de Obra Indirecta Personal Administrativo 
 






ASESOR DE CONTROL DE CALIDAD 1
ASESOR DE CONTROL IMAGEN 1
ASISTENTE COMERCIO 1
ASISTENTE CONTABLE 6
JEFE DE BODEGA 1
JEFE DE CONTABILIDAD 1
JEFE DE PRODUCCION 1
GERENTE GENERAL 1





Se debe considerar como mano de obra indirecta al personal que se 
encuentra en el área de restaurante específicamente las meseras y 
cajeras, se considera de esta manera ya que solo proporcionan el 
servicio al cliente, no interviene en la producción sino en el traslado del 
área de de cocina al restaurante.  
 
Las meseras son las que se encuentra en contacto directo con el cliente 
por lo que se requiere que el personal de esta área se preparada con un 
nivel académico de segundo nivel, que tenga muy buena presencia, y 
una facilidad de relacionarse con los clientes al momento de presentar la 
carta del menú.  
 
El total de de meseras que dispone la empresa es de cuarenta y nueve 
personas (49), constituyendo el veinte y ocho por ciento (28%) del total 
de la nómina, distribuidos en los distintos puntos de ventas, ver cuadro 
N°13, de acuerdo al cuadro, se detalla que los puntos de ventas de 
Orellana y Quicentro disponen de mayor número de personal para la 
atención a la cliente, esto se debe a la mayor cantidad de clientes que se 
debe atender y el tamaño de las instalaciones del restaurante. 
 
CUADRO N°13 
Mano de Obra Indirecta Meseras 
 





PUNTO DE VENTA 













         Fuente: ASERLACO S.A. 
 
Existe una minoría de personal que realiza actividades de logística, 
como son los ayudantes de bodega, mantenimiento, choferes, este 
personal se encargan del trasporte de la producción, hacia los distintos 
puntos de venta, como también mantener las instalaciones en optimas 
condiciones de funcionamiento, están integrados únicamente personal 
masculino ya que realizan actividades de esfuerzo físico, está integrado 
por diez personas (10), constituyendo el seis por ciento (6%) de la 
nomina general, ver cuadro N°14  
 
CUADRO N°14 
Mano de Obra Indirecta Logística  
 
                     Fuente: ASERLACO S.A. 
 
Con la información antes mencionada de determina que el mayor porcentaje de 
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obra directa, pero la empresa realiza permanentemente capacitaciones para 
que no sea considerada una amenaza considerable.  
 
Un aspecto que hay que mencionar de la mano de obra, es que no posee un 
sistema de distribución de los costos de la mano de obra directa e indirecta de 
acuerdo al área que se encuentre, lo que dificulta obtener los costos reales de 
la producción.   
 
3.5   Materia Prima  
 
Por el movimiento en ventas de la empresa y la variedad de productos que se 
dispone para el consumo de los clientes (menú o la carta de platos), la materia 
prima que necesita para la elaborar los mismos es muy amplia, por lo que se 
ha dividido la materia prima por grupos entre los principales se detallan a 
continuación: 
 
 Materia prima de víveres:  
 
CUADRO N°15 
Listado de Materia Prima de Víveres 
 
                   Fuente: ASERLACO S.A.  
ACEITE DE COCINA LIGHT    1 Lt PIÑA COLADA  750 ml. SWEET CHILI SAUCE        510 g CONDIMENTOS SUMAK BAYAS Z  KG
CALDO DE GALLINA-MAGGI X 1kl TE TWINGS CLAVO DE OLOR AL GRANEL   1 KL VINAGRE MANZANA SIDRA  500 ML
NESCAFE                 500 gr MARGARINA BONELLA 1kl NUEZ MOSCADA              1 Kg VINAGRE DE VINO BLANCO 500 ML
DURAZNOS LATA  820 gr CHOCOLATE CORONA  500 gr MINICHICLE                1 Kg COMINO EN POLVO            KL
ALCACHOFAS LATA  420 gr CANELA EN ASTILLA           Kg COBERT.SEMIAMARGO BARRA   1 kg CARDAMOMO                  KL
ESPARRAGO BLAN-TROZO  430 gr ESPONJA AGARRA PLATOS PASTA DE TOMATE HEINZ 3.15 Kg CONDIMENTOS RAS EL HANOUT  KG
HUEVOS PASAS  x 1 kl MOSTAZA EN GRANO   kilos PASTA TAHINI LATA 340 GR
MAICENA-ROYAL  400 gr AJONJOLI MOSTAZA GULDENS 3.785 KG LECHE CONDENSADA       397 gr
CEREZAS  FRASCO 200 gr MANI SALADO              400gr TOMATE SECO                1KG PALMITO EN LATA         810 gr
SAL  FUNDA DE 2 kl. AZUCAR BOLSITA    5 gr    und. CANELA EN POLVO (IMPORTADA)1kg ESPECIAS GRIEGAS
AZUCAR  X 1 kl POLVO DE HORNEAR DE     120 gr COCO RALLADO            x500gr ZATTER ESPECIES ARABES
VINAGRE BLANCO(plancha) 3700ml PIMIENTA NEGRA EN PEPA  1 kl COBERT.CHOCOL.LECHE        1Kg ATUN VAN CAMS VENTRESCA   354g
SALSA INGLESA NEGRA  3785 ml. LAUREL EN HOJA      1 kl AJI CON CHIPLOTE GOLD AJI AMARILLO KG
PIÑAS EN ALMIBAR  600 gr. ALMENDRAS         Kg DURAZNO X GALON 3000gr MERMELADA FRUTILLA 600 GR
SALSA CHINA DE SOYA  150 ml. CAFE EN GRANO     1 lb MILO                      1 Kg MERMELADA MORA  600 GR
CHULPI PICANTE           200gr DULCE DE GUAYABA   1 lb TE DE JASMIN  (454.55gr)  1 Lb CALDO VEGETALES         KG
ALBACA SECA  1 kl. NUECES   1 kl TRUFAS COBERT. DARK               KG
NUTELLA  350 gr. AZUCAR DIETETICA          und. HARINA                      Kl MERMELADA NARANJA  600 GR
CALDO DE COSTILLA MAGUI  1 Kg ANCHOAS ( 2 oz)        56.75gr ACEITE OLIVA-botella    250 ml MIEL ABEJA 490GR
MAYONESA-GALON 4 kl. ACEITE OLIVA-botella    1000ml TOMATE SECO               3 Kg ACEITUNA MORADA KL
ACEITE OLIVA-GALON      4000ml ATUN VAN CAMPS  ACEITE 1880GR. VINAGRE BALSAMICO       250 ML TORTILLA DE MAIZ 350GR
MOSTAZA GALON    4 kl. NUEZ MOSCADA KILO AZUCAR VALDES LIGHT     UNIDAD CEREAL CHOCAPIC   500 GR
CURRY    1 kl SYRUP BOTELL            400 ml COBERT. BLANCA            1 Kg MINI MASMELO (FDA 250 GR)
ESTRAGON ENTERO SECO       KG SALSA DE TOMATE MAGGI 4.5KL SEMILLA HINOJO            1 KL ACEITE DE AJONJOLI    LT
SALSA INGLESA FRASCO  150 cc. VINAGRE BALSAMICO     5.000 ml CHOCLITOS FRASCO        810G VINAGRE DE ESPECIES/HIERBAS LT
MANI DULCE              400 g BICARBONATO ACEITUNA SLIDE NEGRA 1980 MOSTAZA DIJON   KL
MIEL DE ABEJA       1 lt. ENELDO KILOS AZUCAR MICROPULVERIZADA 500 gr MERMELADA 125gr
SAL DE AJO  1 kl. CHOCOLATE AMBATEñO X 1 KILO NESTEA               800 GRAMO LECHE DE SOYA               LT
BARQUILLOS-CROKITOS AJI CON JALAPEñO GOLD SALSA DE SOYA            LITRO CURCUMA EN POLVO            kl
AJI PURO           147 ml COUSCOUS                   KG GARAM MASALA                Kg
AJI CON TOMATE     147 ml LECHE DE COCO           414 ml CURRY ROJO         Kg
AJI CON MARACUYA   147 ml VINAGRE ARROZ           375 ml PIMIENTA ROSADA             Kg
RON BLANCO 750 ml JALAPEñO ENCURTIDO 1 KG ALLSPICES                   Kg
VINAGRE DE VINO    750 ml AZUCAR MORENA             1 Kg ACEITE CANOLA              LT




En el listado de materia prima de víveres se detallan todos los productos que 
se necesita para la transformación de la materia prima en productos en 
proceso. 
 
 Materia prima de frutas, legumbres y hortalizas  
 
 CUADRO N°16 
Listado de Materia Prima Frutas, Legumbres y Hortalizas  
 
 Fuente: ASERLACO S.A.   
 
En el listado de frutas y legumbres se detallan todos los productos que se 
necesita para la elaboración de producciones vegetarianas y de frutas.  
 







CHAMPIÑON AL GRANEL       1 kg PIÑA                   1 unida JENGIBRE FRESCO            Kg
AJOS CON CASCARA          1 KG LECHUGA CRESPA VERDE      1 Kg PEREJIL LISO                KL
ALBACA FRESCA  atado 100 GR ESPINACA                  1 Kg PEREJIL CRESPO            1 Kg
APIO                   1 atado GUANABANA-FRUTA        1 unida CILANTRO                  1 Kg
ARVEJA                    1 kg TOMILLO                   1 Kg HIERBA BUENA              1 Kg
BROCOLI                     un MORA-FRUTA                1 Kg HIERBA LUISA              1 Kg
CHOCLO                    1 Kg MORTIñO                   1 Kg OREGANO FRESCO            1 Kg
CEBOLLA COLORADA CAB     1 Kg NARANJILLA                1 Kg TAXO                       uni
CEBOLLA PERLA             1 Kg TOMATE CHERRY             1 Kg AJOS PELADOS              1 Kg
CEBOLLA PUERO             1 Kg MARACUYA               1 unida HIERBA BUENA NEGRA        1 Kg
COLIFLOR                    un CEBOLLINA    (50gr)    1 atado PIMIENTO AMARILLO           Kg
FREJOL BLANCO             1 Kg PLATANO VERDE             1 Kg SANDIA                      un
LECHUGAS               1 unida LECHUGA CRESPA ROJA       1 kg UVILLA                      kg
PEPINILLO              1 unida FRUTILLA MADURA           1 Kg HUASCA                      kg
PIMIENTO VERDE            1 Kg FRUTILLA PINTONA          1 Kg PERA                       KG
PIMIENTO ROJO             1 Kg CHOCHOS                   1 Kg MANZANA VERDE              KG
REMOLACHA                 1 Kg RUCOLA   (50gr)        1 atado NARANJA AMERICANA TANGELO  u.
TOMATE ROJO               1 kg BANANO                 1 unida CEBOLLA BLANCA          KG
TOMATE PINTON             1 kg AGUACATE               1 unida MENTA ATADO
VAINITA                   1 Kg MANGO-FRUTA               1 Kg
ZANAHORIA                 1 Kg CHAMPIÑON PORTABELO       1 Kg
LIMON PEQUEÑO          1 unida LECHUGA ROMANA            1 Kg




Listado de Materia Prima de  
Mariscos y Cárnicos  
 
             Fuente: ASERLACO S.A.   
 
Por la variedad de platos que la empresa vende a sus clientes también dispone 
de materia prima de mariscos y cárnicos  
 
 Materia prima de lácteos  
 
CUADRO N°18 
Listado de Materia Prima de Lácteos  
 
   Fuente: ASERLACO S.A.   
 
También tiene que adquirir materia prima de lácteos, los cuales en algunos 
casos se distribuyen a los puntos de ventas como se adquiere, y en otros 
ingresan para la transformación en productos en procesos.  
CALAMAR                     Kg
PECHUGA-POLLO               kg
TERNERA                     kg
PECHUGA DE PAVO             Kg
CARNE MOLIDA                Kg
PALMITO DE CANGREJO      500 g
FILETE DE PECHUGA POLLO  1  Kg
SALMON AHUMADO TERRANOVA x100g
LOMO FINO                   Kg
CAMARON                     Kg
MANTEQUILLA SIN SAL      250gr QUESO CAMEMBERT          200 g
CREMA DE LECHE  (helados) 1 lt QUESO TILSITER         1  Kg
QUESO MOZARELLA BLOQUE    1 Kg QUESO DAMBO RUEDA        1  Kg
QUESO RICOTTA             1 Kg QUESO GRUYERE AL VACIO   1  Kg
QUESO JAVIERINO           1 Kg QUESO BRIE               1KG
QUESO MOZARELLA FAMILIAR 700 g QUESO AZUL 100 GR
LECHE                    1  Lt QUESO MOZARELLINA FIOR D 225GR
QUESO DE CABRA           160 g QUESO PARMESANO BARRA    1 KG
QUESO PARMESANO RALLADO   1 Kg LECHE DESLACTOSADA CARTON 1 LT
QUESO CREMA              250 g QUESO DE HOJA  50 gr
CREMA DE LECHE            1 Lt YOGURTH CHIVERRIA LT
YOGURT                   1  Lt YOGURTH ALIBABA LT
MANTEQUILLA SIN SAL      1  Kg YOGURTH EL PINO LT
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 Materia prima de bebidas  
CUADRO N°19 
Listado de Materia Prima de Bebidas 
 
 Fuente: ASERLACO S.A. 
 
 
En la gran mayoría de estos productos se transfieren a los puntos de ventas tal 
como se adquieren, y en un menor porcentaje se transfiere a transformación de 
la materia prima.  
 
 Materia prima para la elaboración de los helados  
CUADRO N°20 
Listado de Materia Prima de Helados 
 
            Fuente: ASERLACO S.A. 
 
VINO BLANCO             750 ml FANTA -POSTMIX            3 gl
VINO TINTO              750 ml SPRITE-POSTMIX            3 gl
GUANABANA-JUGO           1  Kg COCA COLA POSTMIX         5 gl
MORA-JUGO                1  Kg MONIN AMARETTO
COCA COLA-LIGHT         500 gl MONIN HAZELNUT
AGUA SIN GAS            500 ml MONIN IRIS CREAM
TRIPLE SECO  BOLS       750 ml COCA COLA-ZERO          500 ml
CERVEZA PILSENER        300 ml VINO DE COCINA           X 1 L
CERVEZA CLUB            300 ml CREMA COUNTRY LANE
ADVOKAT BOLS            750 ml VINO ROSADO
BRANDY NAPOLEON         750 ML ARAZA-JUGO
AMARETO                  750ml MANGO JUGO (PASTERUIZADO)  1KG
FIORA -POSTMIX            3 GL GUANABANA JUGO(PASTERUIZADO)1K
VINO CLOS DE PIRQUE 1LT BLANCO MONIN ALMENDRAS
SPRITE ZERO             500 ml MORA JUGO (PASTEURIZADO)  1KG
VINO CLOS DE PIRQUE 1LT TINTO
LECHE EN POLVO           1  Kg CACAOPAT
VELLUTINA                1  Kg SABOR CHICLE FL.3.FSO1104 1 Kg
LICOR CAFE 700 ML DEXTROSA MONOHIDRATADA
SABOR COñAC              1 KG SABOR BANANO FL.3.FS03804 1 KG
SABOR AREQUIPE           1 Kg SABOR VAINILLA
COLOR CARAMELO           1 Kg YOGGI 1 K
GLUCOSA                  1 Kg DONATELLA                  KG
SABOR CAFE               1 Kg BON BON VETEADO 3.5kg COD 1446
EXTR. ALMENDRA WILTON 59.2ML BON BON PASTA 3.5kg COD.1449
TOPPING CHOCOLATE  lata 3.6 kg BASE HELADO LIGHT LECHE     Kg
SABOR FRESA INGREDIENTE "B"             Kg
SABOR RON DIALAIGHT                 1 kg
PISTACHO                   1Kg GRAN CIOCOLATO            1 Kg
FRUTOS DEL BOSQUE          KG FRUCTOSA                  1 K
PEPITA                     KG SUPER NEUTRO LECHE        1 KG
CACAO 22/24 SUPER NEUTRO FRUTA        1 KG
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De la materia prima detalla en cada uno de los cuadros, existen productos que 
se transfieren a cada punto de venta sin que realice ninguna modificación a su 
forma original como fueron adquiridos, esta transferencia se lo realiza con la 
hoja de pedido que lo realiza de cada punto de venta a las bodegas, Ver 




































































3.6   Costos 
 
3.6.1   Directos  
 
Estos costos se determinan considerando, que áreas se encuentran 
directamente relacionadas con la transformación de la materia prima a 
productos terminados y posterior presentación final de cada uno de los platos 
(menú o la carta), que se dispone para la venta. 
 
Tomando en cuenta lo antes mencionado, el área de producción se considera 
el área directamente relacionada con los costos directos que son la materia 
prima directa y mano de obra directa, en esta área se realiza la transformación 
de la materia prima a productos terminados y listos para ser trasladados a los 
puntos de ventas. 
 
El área de cocina de punto de ventas también se encuentra directamente 
relacionada con los costos directos, porque en esta área se manipula los 
productos terminados provenientes del área de producción para realizar un 
proceso final que es la presentación y decoración final de cada uno de los 
platos antes de ser consumidos a por los clientes.  
 
3.6.2   Indirectos  
 
Las áreas que se relacionan con los costos indirectos son el área de 
adquisición, área de bodega, área de restaurante, se ha determinado de esta 
manera porque la materia prima solo se trasladada por cada área y no sufre 
ninguna trasformación ni aditamento a la producción ni presentación final del 
plato que va a consumir el cliente.  
 
Para la empresa ASERLACO S.A. también se consideran como costos 
indirectos los suministros de aseo, papelería entre otros, que para el buen 






Listado de Suministros 
 
 Fuente: ASERLACO S.A. 
 
3.7   Condiciones del Ambiente de Trabajo 
 
Es importante conocer en qué condiciones se encuentra trabajando la mano de 
obra, para ello se pone en conocimiento como se encuentran las instalaciones 
de iluminación y ventilación de las distintas áreas de la empresa  
 
3.7.1   Iluminación 
 
Es importante tallar este punto considerando que cada área dependiendo de 
las labores cotidianas que realicen necesitan de una iluminación adecuada 
como son: 
 
Área de producción, cocina de punto de venta, bodegas, por ser áreas en la 
cuales se manipula de alimentos no dispone de ventanas, por lo que se 
encuentran dotados de luz artificial todo el tiempo que se encuentren el 
personal trabajando, ver foto N°9 y ver foto N°10. 
 
SOMBRILLAS FOSFOROS LOROS TAPA EMP. ENSALADA DE LA BARRA
ADORNOS PIñA COLADA (Ecuador) FUNDA ARROBERA           17*25 MALLAS PARA PELO x 100 Unid TAPA EMPAQUE HEL. 1 1/2 LITRO
AJAX EN POLVO FRASCO FUNDA BAJA DENSIDAD       5x9 MANGOS PARA MAPO TAPA PLASTICA TARR.16oz y 32oz
ALGODON FUNDA BAJA DENSIDAD       8x12 MEGARROLLO SCOTT  303m x1 TAPA VASO GELATINERO BOPP
BANDEJA DESECHABLE PARA BANASP FUNDA BAJA DENSIDAD      10x16 MEZCLADORES COFFE TAPA VASO TERMICO C&W      4oz
CACAO EN POLVO X 1 kl FUNDA BAJA DENSIDAD      12x18 MOPAS VERDE MEDIANO TAPA VASO TERMICO C&W      6oz
CAJAS PARA CRAYOLAS FUNDA BAJA DENSIDAD (1.25) 5*9 PALETA DE HELADO TAPA VASO TERMICO C&W  10-12oz
CAJAS PARA LLEVAR C&W FUNDA BAJA DENSIDAD(1.25)10x16 PALO DE ESCOBA TAPAS DE PLATOS DE ALUMINIO
CONOS PARA NUBES FUNDA BAJA DENSIDAD(1.25)12X20 PAPEL ALUMINIO 100 M. TAPAS DE VASOS COCA-COLA
CONOS PARA NUBES FUNDA DE BASURA BLANCA   30x36 PAPEL CELOFAN TRANS.PLI.90X100 TAPAS PLASTICAS VASO/GASEOSA
CUBRE CUBETAS FUNDA DE BASURA NEGRA   30X36 PAPEL CERA X 100             M TAPAS-VASOS SYRUP
CUCHARAS DESECHABLES FUNDA DE BASURA PEQUEÑA 23*28 PAPEL ESTAñO PLATIADO   25X40 TARRINA DE 1/2 LITRO
CUCHILLO PLASTICO DESECHABLE FUNDA DE PAPEL # 25 PAPEL HIG.JUMBO     X  250m TARRINA TRANSPARENTE DE 1 LITR
DESINCRUSTANTE ECOCLEANER SOBR FUNDA DE PAPEL # 6 PEPINILLO-AGRIDULCE     4,1 kg TENEDOR PLASTICO DESECHABLE
DETERJENTE LIMP.(m.capuch) und FUNDAS BASURA VERDE/AZUL 30x36 PITILLOS CUBIERTOS paq.x 100un TOALLA WYPALL
EMP. ENSALADA BARRA/BOWL 24OZ FUNDAS BOND DE 120 GR PLASTICO ADERENTE VASO 7 OZ BEBIDA CALENTE
EMPAQUE HEL. 1 1/2 FUNDAS DE BASURA GRANDE 35*47 PLATO DESECHABLE GRANDE     9" VASO 9 OZ BEBIDA CALENTE
EMPAQUE HELADO 1 LT 32 ONZ GUANTES AMARILLOS #7 PLATO DESECHABLE PEQUEñO    8" VASO DE LICUADORA(desechables)
EMPAQUE HELADO 1/2 LT 16 ONZ GUANTES AMARILLOS #7 1/2 PLATOS DE ALUMINIO VASO GELATINERO BOPP
ENSALADERAS TRANSPARENTES DES. GUANTES AMARILLOS #8 PORTA-COMIDAS VASO TERMICO C&W           4oz
ESCENCIA DE VAINILLA  500 CC GUANTES NEGROS #7 RECOGEDOR DE BASURA IMUSA  1un VASO TERMICO C&W           6oz
ESCOBA PLASTICA CERDA DELGADA GUANTES NEGROS #7 1/2 REPOSTERO CLEAR 200CC CON TAPA VASO TERMICO C&W          10oz
ESPONJA PARA VASOS/SALVA UñAS GUANTES NEGROS #8 RICACAO-NESTLE  500 gr VASO TERMICO C&W          12oz
ESPONJA SALVA UNAS TEFLON INDIVIDUALES SABRA NEGRA/fibra negra gruesa VASOS DESECHABLES blanco  12oz
ESPONJILLA DE ALAMBRE  x 3 uni INDIVIDUALES BRUNCH SABRA VERDE/fibra verde 3M VASOS DESECHABLES C.COLA
ETIQ. EMP HELADO 1/2LT 16 ONZ INDIVIDUALES CAFE SERVILLETA KLEENEX LUJO 1x200u VASOS SYRUP
ETIQ. EMP. HELADO 1 LT 32 ONZ INDIVIDUALES INFANTILES SERVILLETA PEQ FANTASIA VELAS CUMPLEAÑOS
ETIQ.ADHESIVAS 2cm x 9cm INDIVIDUALES INFANTILES BRUNCH TAPA 9 OZ BEBIDA CALENTE VELAS TEA LIGHT
ETIQ.PLASTIFICADAS  2cm x 7cm LIMPIA SECAS / PAñO ABSORBENTE TAPA EMP HELADO 1 LT 32 OZ WIKKI STIX-PLAYSHEET PREM. C&W
ETIQUETAS EMPQ HELADO 11/2 LT LIMPION INDUSTRIAL ROLLO 500MT TAPA EMP HELADO 1/2 LT 16ONZ
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FOTO N°9               FOTO N°10 









  Fuente: ASERLACO S.A.             Fuente: ASERLACO S.A. 
 
Área de restaurante, se encuentra dotado de iluminación natural para el día y 
artificial para las noches, esta ultima son instalaciones que van acorde a la 
decoración del restaurante, ver foto N°11, foto N°12 
 
 
FOTO N°11    FOTO N°12 










   Fuente: ASERLACO S.A. 
 
 







3.7.2   Ventilación 
 
Ventilación es uno de los procesos relativos a la regulación de las condiciones 
ambientales para hacer más confortable el lugar donde labora el personal como 
también donde se atiende a los clientes. Los sistemas de ventilación controlan 
el suministro y la salida de aire, para proporcionar el oxígeno suficiente a las 
personas que laboran en las distintas áreas y eliminar olores de los puestos de 
trabajo. 
 
Las áreas que manejan un sistema de ventilación son las áreas de producción, 
áreas de cocina de punto de venta, en los restaurantes cuentas con un aire 
acondicionad. 
 
3.8   Mercado  
 
3.8.1   Proveedores  
 
Por la variedad del menú o la carta de platos que se coloca a disposición del 
cliente para su consumo, también requiere disponer de una base de datos 
amplia de proveedores de materia prima como también de suministros, para de 
esta forma poder escoger lo mejor en calidad y lo beneficioso en precio.  
 









































  FUENTE: ASERLACO S.A. 
 
Dentro de los proveedores de materia prima se encuentra proveedores 
nacionales y proveedores de exterior, dentro de este último principalmente 
Artegel, que es una empresa Italiana especialista en materia prima para la 
elaboración de helados.  
 
AGROLOGISTIC S.A FERRERO DEL ECUADOR S.A.
ALESFECUADOR CIA. LTDA FLORALP S.A
ALIMENTOS ESPECIALES PROCESADO FROZENTROPIC CIA. LTDA.
ALITECNO S.A. GAMAPRODU S.A.
ALMACENES JUAN ELJURI CIA. LTD GHM-PAMHER S.A.
ALPIECUADOR S.A. GUADAPRODUCTS A.C.P
AMAEBI CIA. LTDA. IMPRESORESMYL S.A
ANVEDCORP CIA. LTDA INDUSTRIAL DANEC S.A.
AROMAFLOR S.A, INVEDELCA S.A.
ARTEGEL IRVIX S.A.
ARTEGELATO ECUADOR S.A JOSE NICOLAS VELEZ MANTILLA
AVESCA AVICOLA ECUATORIANA C.A KENNET C.A.
CANELO S.A LA TAVOLA ITALIANA S.A.
CARMAGOURMET S.A. MACAFRI CIA. LTDA.
CASTRO PALACIOS JUNIN EVERT MAXIPLAST CIA.LTDA.
CLEANSO CIA. LTDA. MONTUFAR MONTUFAR JUAN PIO
COMERCIALIZADORA ROJAS & BERRU NESTLE ECUADOR S.A.
CORPORACION FAVORITA C.A NIDIA MORALES MORA
CORPORACION SUPERIOR CORSUPERI OTELO & FABELL S.A
DATUGOURMET CIA.LTDA. PAREDES TAPIA CARLOS MARCELO
DEL CAMPO CIA. LTDA. PARMALAT DEL ECUADOR S.A
DIBEAL CIA.LTDA. PASTELO S.A
DIBMOCE CIA. LTDA. POPIS CIA. LTDA.
DIPOR S.A. PRONACA
E.B.C.ECUADOR BOTTLING COMPANY PROVITALES DEL ECUADOR PROVITA
ECUADORCUPS CIA. LTDA. QUIFATEX S.A.
EDISON RUBEN MANTILLA S & S NEGASMART S.A.
ELABORADOS CARNICOS S.A.ECARNI SIPIA S.A.
EMBUTSER S.C.C SOCIEDAD AGRICOLA E INDUSTRIAL
EMPRESA PASTEURIZADORA QUITO S SOCIEF S.A.
ENVAGRIF C.A. SUPERFRESS. C.A.
EQF.EL QUESO FRANCES S.A UNION DE ORGANIZACIONES AGROAR
EQUINDECA CIA. LTDA. VILLAFUERTE TIPANTAXI SEGUNDO
ESCUDERO JANSSEN DIEGO ENRIQUE VINICOLA HISPANO ECUATORIANA "
ESPECIES EXOTICAS CIA. LTDA. XAFEL S.A
FABRICA JURIS CIA. LTDA.
AGROLOGISTIC S.A FERRERO DEL ECUADOR S.A.
ALESFECUAD R CIA. LTDA FL RALP S.A
ALI E T S ESPECIALES PR CESAD FR ZE TR PIC CIA. LTDA.
ALITEC  S.A. A APR D  S.A.
AL ACE ES J A  ELJ RI CIA. LTD -PA ER S.A.
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También dispone de proveedores de los suministros de oficina, aseo, cocina, 
como también proveedores de servicios mantenimiento, transporte, servicios 
profesionales, entre otros, que son indispensables para el adecuado 
funcionamiento de la empresa y sus distintas áreas, entre los principales son 
los siguientes, ver cuadro N°24. 
 
CUADRO N°24 
















              FUENTE: ASERLACO S.A. 
 
3.8.2   Competencia  
 
El mercado en el que se desenvuelve la empresa ASERLACO S.A., con su 
nombre comercial RESTAURANTES CREPES & WAFFLES, según la Cámara 
Provincial de Turismo de Pichincha (CAPTUR) existen más de 1197 
restaurantes afiliados a este institución, de los cuales 450 establecimientos 
gastronómicos son considerados de primera categoría solo en la ciudad de 
Quito, los cuales son reconocidos por su comida típica ecuatoriana hasta los 
exitosos sabores de la alta cocina francesa, italiana, mexicana, argentina, etc. 
ADMINISTRADORA DE FONDOS DEL P IMBAUTO S.A.
ALBAN & ALBAN ASISTENCIA ADMIN IMPERQUIK CIA. LTDA.
ALBUJA ALARCON CARLOS ALBERTO INMOBILIARIA DIAMANTE INMODIAM
ALMACENERA EL ROSAL CIA. LTDA. JUAN CARLOS CANDO TOAZA
ARTEGELATO ECUADOR S.A. LOS CHORIS LA PARILLA DE LOS P
BEDON PADILLA JOSE ROBERTO M.V. CIA. LTDA.
CGB ELECTRONICA CIA. LTDA. MPH S.C.C.
CODEHOTEL S.A. NOBOA ENRIQUEZ CIA. LTDA.
COMPAÑIA NACIONAL DE GAS CONGA PAZHOROWITZ S.A.
CORONEL CHAVEZ Y CIA. PILCA MOROCHO MANUEL ANIBAL
CORPORACION FAVORITA C.A. PLUSHOTEL S.A.
DALMAU FIGUERAS FRANCISCO QUANTUM S.A.
DATAFAST CIA. LTDA. REFRYACOR S.A.
DISEÑO DE JARDINES CIA. LTDA. RESNORTE S.A.
DIVERSEY WYANDOTTE DEL ECUADOR SANTECHASIST S.A.
EMAAP-Q SEREC CIA LTDA
EMPRESA ELECTRICA QUITO TERMALIMEX CIA. LTDA.
EQUIGRUPO S.A. TERMALIMEX CIA. LTDA.
EQUINDECA CIA. LTDA TEVCOL CIA. LTDA.
GRUPO EL COMERCIO C.A. UPSTANDING S.A.
GUSTAVO HERNANDEZ E HIJOS CIA.
DMI ISTRADORA DE FONDOS DEL P BAUTO S.A.
AN & ALBAN ASISTENCI  ADMIN MPERQUIK CIA. LTD .
BUJA ALARCON CAR OS ALBERTO INMOBILIARIA DIAMANTE INMODIAM
LMACENERA EL ROSAL CI . LTDA. JUAN CA LOS CANDO TOAZA
ARTEGEL TO ECUADO  S.A. LOS CHORIS L  PARILLA DE LOS P
BEDON PADILLA JOSE ROBERTO .V. CIA  LTDA.
GB LECTRONICA CIA. LTDA. MPH S.C.C.
DEHOTEL S.A. NOBOA ENR QUEZ CIA. LTDA.
MPAÑIA NACIONAL DE GAS CONGA AZHOR WITZ S.A.
ONEL HAVEZ Y CIA. ILCA MOROCHO MANUEL ANIBAL
CORPORACION F VO ITA C.A. PLUSHOTEL S. .
LMAU FIGUERAS FRANCISCO QUANTUM S.A.
ATAFAST CIA. LTDA. FRYACOR S.A.
S ÑO DE JARDINES CIA. TDA. RESNORTE .A.
DIVERSEY WYANDOTTE DEL ECUADOR ANTE HASIST S.A.
AAP-Q S EC C A LTDA
MPRESA ELECTRICA QUITO
GRUPO S. RMALIMEX CIA. LTDA.
EQ IND CA CIA. LTDA TEVCOL C A. LTDA.
RUPO EL COMERCIO C.A. UPSTANDING S.A.




Por la variedad de productos que posee en su menú los RESTAURANTES 
CREPES & WAFFLES, no existe en el mercado competencia directa, por lo 
que se ha realizado cuadros comparativos de precios con distintas empresas 
que poseen productos que son similares en su carta y podrían ser potenciales 
competidores, dentro del grupo de primera categoría, ver cuadro N°25 y cuadro 










































































































































3.8.3   Demanda 
 
La demanda total de mercado para un producto es el volumen total en que un 
grupo de consumidores compra en determinado territorio y un lapso de tiempo 
definido. 
 
Para establecer la demanda actual se ha realizado un análisis de las ventas del 
mes de febrero de todos los puntos de ventas, considerando que las ventas se 
dividen en dos grupos que son: 
 
 Las ventas de restaurante.- se detallan así, por que brindan un servicio 
personalizado a los clientes en el área de restaurante, se cobra el 12% 
IVA y el 10% de servicio adicional al consumo que realice.  
 
 Las ventas de heladería.- aquí se realiza la venta únicamente del los 
conos de helados, helados en litros y únicamente se cobra el valor de 






















Las ventas realizadas en los restaurantes se han dividido en grupos 
dependiendo el valor en dólares de consumo, como son los siguientes: 
 
CUADRO N°27 
Agrupación de Acuerdo a los Valores de Consumos  
 




          FUENTE: ASERLACO S.A. 
 
Con la información representada, se puede mencionar que en un sesenta y dos 
por ciento de las personas que acuden a los restaurantes consumen entre un 
dólar y veinte dólares que representa a un nivel económico medio bajo, el 
treinta por ciento de las personas que acuden a los restaurantes consumen 
entre veinte dólares y cuarenta dólares que representa a un nivel económico 
medio, el seis por ciento de las personas que acuden a los restaurantes 
consumen entre cuarenta dólares y sesenta dólares que representa a un nivel 





1,00  A 20,00 13.755          62%
20,01 A 40,00 6.555             30%
40,01 A 60,00 1.355             6%
60,01 A 80,00 308                1%
80,01 EN ADELANTE 193                1%





Agrupación de Acuerdo a los Valores 
de Consumos







económico medio alto, el uno por ciento de las personas que acuden a los 
restaurantes consumen entre sesenta dólares y ochenta dólares que 
representa a un nivel económico alto y un uno por ciento de las personas que 
acuden a los restaurantes consumen de ochenta dólares en adelante por lo 
general son grupos corporativos. 
      
Las ventas realizadas en la heladería se considera que pueden ser adquiridos 
por cualquier nivel económico, considerando que el precio de cada los cono de 
helado no supera los dos dólares. 
 
También se debe considerar que los productos que dispone para la venta están 
dirigidos para todas las edades y nivel económico, considerando que en el 
mercado Ecuatoriano tiene quince años de trayectoria y el renombre 
internacional que actualmente se encuentra en siete países sudamericanos y 
uno en Europa. 
 
Las instalaciones que dispone en cada punto de ventas se encuentran 
adecuadas para reuniones familiares de negocios o simplemente para degustar 
los productos en la compañía de alguien especial. 
 
3.8.4   Oferta 
 
Los RESTAURANTES CREPES & WAFFLES posee una amplia variedad en 
su carta de comida internacional los mismos que se pones a disposición de los 
clientes. 
 
Actualmente en su carta posee comida tanto de sal como de dulce, las 











Mora 1,80           
Mango 1,80           
Frutilla 1,80           
Naranja 1,80           
Mandarina  (en temporada) 1,80           
Guanábana 1,80           
Banano, Naranja y Frutilla 1,80           
Limonada Natural 1,80           
Durazno 2,20           
Naranjilla 1,80           
Alegría 2,25           
Mango, maracuya y piña.
Fortaleza 2,30           
Jugo de arazá y manzana.
malteadas
Malteadas Tradicionales 2,85           
Pide nuestros sabores tradicionales de vainilla, frutilla, 
chocolate o elije el sabor de helado que quieras.
gaseosas
Coca - Cola 1,45           
Coca - Cola Light 1,50           
Coca - Cola Zero 1,50           
Sprite 1,45           
Sprite Zero 1,50           
Fanta 1,45           
Fioravanti 1,45           
aguas
Agua sin Gas 1,55           
Agua Mineral 1,55           
cervezas
Club 2,55           
Pilsener 2,55           
Botella de Vino 21,00         
Blanco o Tinto
Copa de Vino Caliente 5,20           
Copa de Vino Blanco o Tinto 5,20           


















Todas nuestras bebidas son preparadas con el 
mejor café 100 % ecuatoriano.
Café Vélez ha elaborado un tueste acorde a los gustos de 
nuestros clientes, asegurándose de que sus granos sean 
fruto de buenas prácticas sociales y ambientales. Ahora 
puede disfrutarlo también en casa, pídalo en la 
heladería.
Expreso 1,25           
Café fuerte y de sabor intenso.
Café Americano 1,40           
Café Latte 2,15           
Capuccino 1,90           
Café Appassionato 2,30           
Capuccino doble con suave salsa de chocolate.
Machiato 1,40           
Espresso con una ligera capa de leche espumosa.
Vienés 1,40           
Doble Espresso con crema chantilly y chispas de 
chocolate.
Frozen Capuccino 2,25           
La fuerza del café con crema chantilly y astillas de 
canela.
Frozen Caramelo 3,40           
Café con caramelo y crema chantilly.
Capuccino con Baileys 2,55           
Frozen Capuccino con Baileys 3,05           
clásicos
French Chocolat 1,60           
Té Inglés 1,50           
Aromáticas 1,35           
Té helado 1,60           
Chai 1,60           
Bebida de la India con aromáticos sabores que 
proporcionan bienestar.
sal
* Tomatina 5,10           
Mozzarella tibia al horno, tomates confitados y un 
toque de pesto.
Ceviche de Camarón 7,55           
Ensalada Roquefort 4,60           
Variedad de lechugas frescas, queso roquefort y peras 
glaseadas aliñadas con pimienta.
* Ensalada Parmesana 4,10           
Rúgula fresca, lonjas de parmesano y vinagreta 
mediterránea.
Ensalada César 4,85           
Ensalada Crepes & Waffles 5,55           
Lechuga, queso de cabra, pan aliñado y deliciosa 






























Sopa de Cebolla Gratinada 4,60           
Sopa Portobello 4,20           
Sopa Covarachia                                                                   
(cueva de la luna) 4,20           
Sopa donde el tomate, el maiz y el plátano entran a jugar 
para resaltar el valor de los sabores de nuestra tierra.
Sopa de Espinaca 4,00           
* Portobello 7,00           
Crepe de vegetales asados con pesto y tepanade de 
aceitunas.
Espinaca con Queso 
5,90           
Espinaca con Queso y Espárragos o 
Champiñones
6,40           
Brócoli con Queso y Espárragos o 
Champiñones 6,40           
Champiñón Fondue 6,40           
Champiñones al Ajillo 6,60           
Champiñones, Alcachofa y Queso 6,65           
Normanda 6,40           
Champiñones frescos, queso holandés, mozzarella y 
salsa de champiñones.
Darina 6,95           
Champiñones portobello con queso de cabra caliente, 
tomate, rúgula y balsámico.
Natura 6,40           
Espinaca, queso mozzarella, albahaca, tomates secos y 
tomate napolitano.
Napolitano 6,40           
Espinaca, queso ricotta y salsa de tomate napolitano o 
salsa rossé.
Espinaca con Queso Feta y Champiñones 
Glazeados 6,90           
Tres Quesos 8,40           
Queso brie, mozzarella y camembert, cebollas 
caramelizadas y ensalada verde.
Sicilia 8,40           
Queso mozzarella, tomates secos, tomates frescos y 
albahaca.
Romana 6,00           
Queso mozzarella y tomate napolitano con albahaca.
* Caprino 6,00           
Champiñones salteados, tomates secos, tomates 
frescos, salsa pesto y queso mozarella.
Rimini 7,10           
Queso de cabra caliente con tomate, albahaca y 
ensalada verde con balsámico y aceite de oliva
Poblana 7,10           
Quesos mozzarella y holandés, aguacate, pico de gallo y 
un delicioso toque mexicano.
Toscana 6,00           
Queso mozarella, tomate, albahaca, champiñones 





















Sólo utilizamos pechuga de pollo.
Pollo con Champiñones o Espárragos 7,00           
Pollo, Queso y Champiñones 7,10           
Pollo con Brócoli y Queso 6,90           
Pollo Thai 9,95           
Pechuga de pollo y champiñones portobello con una 
mezcla de sabores orientales a base de curry y 
maracuyá.
Pollo al Curry 7,10           
Pollo al Curry al Estilo Hindú 7,25           
Con mani, uvas pasas y chutney de mango.
Pollo, Espinaca y Queso 7,10           
Pollo Mexicano 7,10           
Pollo al Curry Rojo 8,95           
Medallones de pechuga de pollo con salsa de curry rojo 
hindú.
* Pollo Peruano 7,85           
Típica preparación de Ají de Gallina Limeño.
Mexicano 6,50           
Boloñesa, queso rallado, lechuga, salsa mexicana, 
crema agria y ají.
Lomito Pimienta 7,45           
Pedacitos de lomo en salsa de pimienta.
Stroganoff 7,45           
Pedacitos de lomo y champiñones en su salsa.
Boloñesa con Queso 6,30           
Boloñesa con Jamón y Queso 6,40           
Boloñesa con Queso y Salsa de 
Champiñones
6,40           
Ternera 7,45           
Ternera con Champiñones 7,50           
Ternera, Espinaca y Queso 7,50           
Lomo Árabe 8,85           
Con especias del Medio Oriente y ensalada a su mejor 
estilo.
Atún en Salsa de la Casa 5,95           
Calamares al Ajillo, al Curry o en Salsa de 
la Casa
7,05           
Camarones al Curry , al Ajillo o en Salsa 
de la Casa
8,45           
Camarones al Curry con Espinaca 8,60           
Palmitos de Cangrejo al Curry, al Ajillo o 
en Salsa de la Casa
8,60           
Salmón Ahumado 9,45           
Con crema agria y cebollina acompañado de lechugas y 
vinagre balsámico.
Salmón Roll
9,50           
Rollitos de salmón ahumado, rúgula, queso crema, 
cebolla, aguacate y crujientes vegetales frescos 
acompañados de ensalada verde.
Salmón Rossé 9,05           
Rollitos de salmón rellenos de espincaca con ricotta 












































































Jamón y Queso 5,85           
Jamón, Queso y Salsa de Champiñones o 
Espárragos
6,35           
Bretonne 6,35           
Jamón, queso y huevo al estilo francés.
Bretonne con Serrano 9,00           
Jamón serrano, queso y huevos.
Serrano 10,00         
Queso mozzarella, jamón serrano, cebollas 
caramelizadas y rúgula.
French Connection 6,35           
Jamón ahumado, queso ricotta y syrup.
Sensación 6,35           
Jamón ahumado, queso holandés y huevo. Pídalo 
también con cebollas y tomate.
Pechuga de Pavo y Queso Holandés 6,90           
* Envoltini de Quesos
9,00           
Queso holandés que envuelve una mezcla de queso 
suaves, jamón serrano, reducción de balsámico, 
tepanade de aceitunas, pesto, piñones tostados y 
lechugas frescas con su vinagreta.
Delicioso pan francés redondo relleno con cualquiera 
de nuestra opciones:
Pollo con Champiñones 7,85           
Pollo con Champiñones y Espárragos 8,10           
Pollo al Curry 7,85           
Pollo Peruano 8,55           
Ternera 8,30           
Stroganoff 8,30           
Champiñones Fondue 7,85           
Champiñones al Ajillo 7,85           
Lomito Pimienta
8,30           
Camarones al Curry, al Ajillo o en Salsa 
de la Casa
9,85           
Calamar al Ajillo, al Curry o en Salsa de 
la Casa 7,70           
Todas nuestras Pitas Van al Horno
Mozarella Pocket 6,05           
Queso mozzarella, tomate napolitano y albahaca.
Champiñón Pocket 6,05           
Queso mozzarella, queso holandés, champiñones 
frescos, albahaca y rodajas de tomate.
Popeye Pocket 6,05           
Espinaca, jamón, cebolla, huevo, champiñones, tomate, 
queso mozarella y salsitas
* Pita Capresa 7,05           
Queso mozarella, tomate fresco, tomate seco, rúgula, 
pesto y albahaca.
Pita siciliana 6,05           
Mozarella, tomates frescos, tomates secos, albahaca y 
aceite de oliva.
Pita griega 6,55           
Queso mozzarella, alcachofas, aceitunas, cebolla, 
tomate y especies.
Pita Ópera 6,90           
Mozzarella,champiñones portobello, tomate cherry, 
rúgula y parmesano.
Pita Feta 9,20           
Rodajas de tomate fresco con queso feta, aceitunas, 
albahaca y aceite de oliva.
Pita vegetariana 6,05           
Queso mozarella, champiñones, cebolla, tomate, 
especies, pimentón y apio.
Doble Pocket 6,05           
Jamón ahumado, rúgula, queso holandés y mozzarella.
Tuna Pocket 6,05           
Pan arabe relleno de atún con champiñones y queso 
mozzarella gratinado.
Pita de Pavo 7,05           
Pechuga de pavo, queso holandés, mozarella y salsa 
dijonnaise.
Pita salmón Ahumado 9,70           


























Todas nuestras Pitas Van al Horno
Mozarella Pocket 6,05           
Queso mozzarella, tomate napolitano y albahaca.
Champiñón Pocket 6,05           
Queso mozzarella, queso holandés, champiñones 
frescos, albahaca y rodajas de tomate.
Popeye Pocket 6,05           
Espinaca, jamón, cebolla, huevo, champiñones, tomate, 
queso mozarella y salsitas
* Pita Capresa 7,05           
Queso mozarella, tomate fresco, tomate seco, rúgula, 
pesto y albahaca.
Pita siciliana 6,05           
Mozarella, tomates frescos, tomates secos, albahaca y 
aceite de oliva.
Pita griega 6,55           
Queso mozzarella, alcachofas, aceitunas, cebolla, 
tomate y especies.
Pita Ópera 6,90           
Mozzarella,champiñones portobello, tomate cherry, 
rúgula y parmesano.
Pita Feta 9,20           
Rodajas de tomate fresco con queso feta, aceitunas, 
albahaca y aceite de oliva.
Pita vegetariana 6,05           
Queso mozarella, champiñones, cebolla, tomate, 
especies, pimentón y apio.
Doble Pocket 6,05           
Jamón ahumado, rúgula, queso holandés y mozzarella.
Tuna Pocket 6,05           
Pan arabe relleno de atún con champiñones y queso 
mozzarella gratinado.
Pita de Pavo 7,05           
Pechuga de pavo, queso holandés, mozarella y salsa 
dijonnaise.
Pita salmón Ahumado 9,70           
Salmón ahumado, crema agría, cebollina y lechugas 
frescas.
Ensalada de la Barra 5,55           
Deléitese con los muchos sabores de nuestra barra de 
ensaladas.
* Ensalada Mediterránea
10,25         
Camarones, calamares, pesto, variedad de lechugas, 
apio, champiñones, aceitunas, cebolla, vinagre 
balsámico y aceite de oliva.
* Ensalada Florentina
7,05           
Variedad de lechugas frescas, aceitunas, tomates 
frescos, champiñones y tomates secos con queso 
mozzarella, pesto, vinagre balsámico y aceite de oliva.
Ensalada César con salmón 10,55         
Tuna Salad
7,05           
Variedad de lechugas frescas, atún, champiñones, apio, 
tomate cherry, aceitunas, vinagreta de finas hierbas, 
vino blanco y aceite de oliva
Ensalada Mikonos 11,00         
Variedad de lechugas frescas, salmón ahumado, queso 
feta, aceitunas, champiñones, cebolla, tomate cherry y 
vinagreta de finas hierbas, vino blnaco y aceite de oliva.
Ensalada Portofino 9,25           
Queso feta, tomates secos, variedad de lechugas frescas, 
aceitunas, tomate cherry, albahaca, champiñones, 
cebolla, vinagre de finas hierbas y aceite de oliva
Ensalada Thai 8,70           
Pechuga de pavo, variedad de lechugas frescas, apio, 
champiñones, cebolla y ajonjolí en una vinagreta 
oriental.
Ensalada Torina 11,00         
Queso mozzarella envuelto en jamón serrano con 
cebollas caramelizadas, rúgula y vinagreta a base de 
mostaza dijón.
Ensalada Marroquí 10,20         
Couscous, camarones marinados al curry, aguacate y 
ensalada verde
* Ensalada de Curry Rojo Tailandés 10,15         
Camarones al curry rojo, quinua al pesto y ensalada 
verde.
dulce
Todos nuestros crepes de dulce van acompañados con 
helado, crema chantilly y un toque especial de la casa..
Arequipe o manjar 3,45           
Mortiño 3,45           
Melocotón 3,45           
Mango 3,45           
Piña 3,45           
Mora 3,45           
Frutilla 3,45           
Manzana 3,45           
Maracuyá 3,45           
































































Todos nuestros crepes de dulce van acompañados con 
helado, crema chantilly y un toque especial de la casa..
Arequipe o manjar 3,45           
Mortiño 3,45           
Melocotón 3,45           
Mango 3,45           
Piña 3,45           
Mora 3,45           
Frutilla 3,45           
Manzana 3,45           
Maracuyá 3,45           
Chocolate 3,45           
Mantequilla y Azucar
3,40           
Guayaba con Queso
3,45           
Arequipe con Queso 3,45           
Crepe relleno con queso ricotta, pidalo con:
Maracuyá 3,40           
Tajadas de frutilla con salsa especial de maracuyá y 
crema chantilly.
Frutos del Bosque 3,40           
Deliciosa combinación de frutillas, moras y mortiño
Frutillas y Manzanas 3,40           
Flambeadas sobre un fondo de frutillas al natural.
Banana Flambé con Caramelo 3,40           
Capricho de Frutilla
3,50           
Delicada composición de crocantes galletas con helado 
de almendra, tajadas de frutilla y crema chantilly sobre 
un fondo de salsa de frutilla al natural
Capricho de maracuyá
3,50           
Helado de yogurt de maracuyá con coulis de maracuyá, 
frutillas, melocotones, el aroma de la hierbabuena y el 
crujiente de la galleta de encaje.
Nutella ® 3,80           
Nutella ® con Banano o  Frutillas 3,80           
Nutella ® con Almendras 3,80           
Frutos del Bosque 3,80           
Frutillas, moras y mortiño con helado de vainilla y 
crema chantilly.
Arequipe Flambé 3,80           
Manjar con caramelo crocante flambeado acompañado 
de helado de vainilla old style.
Manzana Flambé 3,80           
Manzana fresca, uvas pasas al cognac, helado de 
vainillay crema chantilly.
Banana Flambé 3,80           
Banano, uvas pasas al cogñac y crema chantilly. 
Suzette 3,80           
Extracto de naranja con Grand Marmier y crema 
chantilly.
Betty 3,80           
Helado de crocante, nueces, salsa de café y crema 
chantilly.
Baby Doll 3,80           
Banano fresco, helado de vainilla, nueces, chocolate 
caliente y crema chantilly.
Habana 3,80           
Banano fresco, con salsa de chocolate, crema chantilly 
y helado de ron y pasas.
Tartufo 3,80           
Helado de café con salsa de caramelo y chocolate, 
crema chantilly y nueces.
Cleopatra 3,80           
Tajaditas de banano y frutilla, helado de mora, crema 
chantilly y salsa de frambuesa.
Dulcinea 3,80           
Arequipe, piña, helado de vainilla y salsa inglesa.
Mont Blanc 3,80           
Crepe de chocolate blanco con frutillas y un toque de 
crema chantilly.
Chocolate Fondue 3,80           
Sobre frutillas y banano con helado de vainilla y crema 
chantilly.
Mousse de Chocolate con Helado de 
Vainilla  Old  Style 3,80           
Sinfonía 3,85           




















































Nutella ® 3,80           
Nutella ® con Banano o  Frutillas 3,80           
Nutella ® con Almendras 3,80           
Frutos del Bosque 3,80           
Frutillas, moras y mortiño con helado de vainilla y 
crema chantilly.
Arequipe Flambé 3,80           
Manjar con caramelo crocante flambeado acompañado 
de helado de vainilla old style.
Manzana Flambé 3,80           
Manzana fresca, uvas pasas al cognac, helado de 
vainillay crema chantilly.
Banana Flambé 3,80           
Banano, uvas pasas al cogñac y crema chantilly. 
Suzette 3,80           
Extracto de naranja con Grand Marmier y crema 
chantilly.
Betty 3,80           
Helado de crocante, nueces, salsa de café y crema 
chantilly.
Baby Doll 3,80           
Banano fresco, helado de vainilla, nueces, chocolate 
caliente y crema chantilly.
Habana 3,80           
Banano fresco, con salsa de chocolate, crema chantilly 
y helado de ron y pasas.
Tartufo 3,80           
Helado de café con salsa de caramelo y chocolate, 
crema chantilly y nueces.
Cleopatra 3,80           
Tajaditas de banano y frutilla, helado de mora, crema 
chantilly y salsa de frambuesa.
Dulcinea 3,80           
Arequipe, piña, helado de vainilla y salsa inglesa.
Mont Blanc 3,80           
Crepe de chocolate blanco con frutillas y un toque de 
crema chantilly.
Chocolate Fondue 3,80           
Sobre frutillas y banano con helado de vainilla y crema 
chantilly.
Mousse de Chocolate con Helado de 
Vainilla  Old  Style 3,80           
Sinfonía 3,85           
Suave crepe de lychees y uvillas acompañado de salsa 
inglesa.
Waffle Sencillo con Crema 3,85           
Pidalo con una de nuestras salsas de dulce.
Waffle Sencillo de Helado 3,85           
Pidalo con una de nuestras salsas de dulce.
Waffle Especial 3,85           
Con helado y crema. Escoja hasta cuatro sabores de 
nuestras salsas de dulce.
Mantequilla y Syrup 3,85           
Waffle de Arequipe 3,85           
Con salsa de manjar, helados de manjar y de vainilla y 
crema chantilly.
Waffle Arequipe y Banano 3,85           
Tajaditas de banano fresco con salsa de manjar y de 
vainilla y crema chantilly.
Waffle Nutella ® 3,85           
Helado de vainilla y crema chantilly.
Waffle Nutella ® y Banano 3,85           
NUTELLA y tajaditas de banano fresco, crema chantilly 
y helado de vainilla old style.
Waffle de Chocolate Chips 3,85           
Chispitas de chocolate y crema chantilly.
Waffle deleite de Fresa 3,85           
Frutillas naturales con crema chantilly y helados de 
vainilla y de frutilla.
Waffles Frutos del Bosque 3,85           

























Waffle Sencillo con Crema 3,85           
Pidalo con una de nuestras salsas de dulce.
Waffle Sencillo de Helado 3,85           
Pidalo con una de nuestras salsas de dulce.
Waffle Especial 3,85           
Con helado y crema. Escoja hasta cuatro sabores de 
nuestras salsas de dulce.
Mantequilla y Syrup 3,85           
Waffle de Arequipe 3,85           
Con salsa de manjar, helados de manjar y de vainilla y 
crema chantilly.
Waffle Arequipe y Banano 3,85           
Tajaditas de banano fresco con salsa de manjar y de 
vainilla y crema chantilly.
Waffle Nutella ® 3,85           
Helado de vainilla y crema chantilly.
Waffle Nutella ® y Banano 3,85           
NUTELLA y tajaditas de banano fresco, crema chantilly 
y helado de vainilla old style.
Waffle de Chocolate Chips 3,85           
Chispitas de chocolate y crema chantilly.
Waffle deleite de Fresa 3,85           
Frutillas naturales con crema chantilly y helados de 
vainilla y de frutilla.
Waffles Frutos del Bosque 3,85           
Frutillas, moras y mortiño con helado de vainilla y 
crema chantilly.
Tradicional 3,80           
Mantequilla y syrup.
Dalí 3,80           
Finas tajaditas de queso, jamón y ricotta.
Arequipe o manjar 3,80           
Con helado de vainilla y crema chantilly
Mora 3,80           
Con helado de vainilla y crema chantilly
Chocolate 3,80           
Helado de chocolate o vainilla y crema chantilly
Mango 3,80           
Helado de mango y crema chantilly.
Mortiño 3,80           
Helado de vainilla y crema chantilly
Frutos del Bosque 3,80           
Salsa de frutillas, moras y mortiño con helado de 
vainilla y crema chantilly.
Nutella ® 3,80           
Helado de vainilla y crema chantilly
Otoño 3,80           
Trocitos de melocotón y frutilla, helado de mora y 
crema chantilly.
Coffe Caramel 3,80           
Salsa de caramelo, salsas de chocolate, nueces, helado 
de café y crema chantilly.
Armonía 3,80           
Tajaditas de melocotón y mortiño con crema chantilly.
Nataly 3,80           
Tajaditas de banano con manjar, chocolate y crema 
chantilly.
California 3,80           
Tajaditas de frutillas y banano con crema chantilly.
NUESTROS PRECIOS INCLUYEN IMPUESTOS


















SOLO DOMINGO DE 9:30 A 12:30
jugos
mandarina natural (en temporada)
1,75           
naranja natural
1,75           
frutilla
1,75           
naranja - banano - frutilla
1,75           
bebida zen de frutos del bosque
1,75           
uvilla
1,75           
naranja - zanahoria
1,80           
piña - jengibre - hierbabuena
1,80           
guanábana
1,75           
arazá
1,75           
naranjilla
1,75           
alegría 2,20           
mango, maracuyá y piña
fortaleza 2,25           
calientes
french chocolat chocolate caliente
1,55           
café 
1,20           
capuccino
2,50           
café appassionato
2,25           
té 
1,55           
milo
1,55           
especiales
queso de hoja
4,10           
tradicional y delicioso producto 100% ecuatoriano, para que 
estires a tu antojo.
porción de salchichitas  5 unidades 1,35           
porción de tocineta
1,30           
porción de jamón ahumado
1,40           
porción de queso crema
0,70           
para cada día
scones
1,40           
clásica receta inglesa, servidos con crema fresca y mermelada de 
frutilla
canastilla de panes artesanales Crepes & Waffles 2,60           
blancos, de hojaldre e integrales con mantequilla y mermelada
muffin de mortiño 0,80           
muffin de manzana y canela
0,80           
bagels
jamón, queso crema y syrup
3,80           
salmón ahumado y queso crema
9,70           
queso crema
3,00           
huevos
revueltos
1,95           
fritos
1,95           
huevos con chorizo español
4,10           
huevos revueltos con tajadas de chorizo de Rioja, España
huevos con tocino 3,15           
huevos revueltos con pedacitos de lonjas magras de tocineta
huevos campesinos 3,15           
huevos con choclo, acompañados de pan tumaca español 
aderezado con aceite de oliva y puré de tomates frescos.
* con adición de jamón serrano
huevos Crepes & Waffles 3,85           
crepe con huevos revueltos a la crema sobre un fondo de salsa de 
queso
huevos árabes 3,15           
huevos con tomate, acompañados de yogurt natural, pan árabe y 
sus especias tradicionales
huevos rancheros 3,15           
huevos con cebolla, jamón, salsa de tomate y parmesano.
huevos manchego 3,55           
sobre un muffin inglés con ligeras tajaditas de queso manchego y 
aceite de oliva.
huevos benedictine 4,45           
sobre un  muffin inglés,jamón ahumado acompañados con salsa 
Crepes y Waffles
huevos benedictine con espinaca 4,85           

























huevos rancheros 3,15           
huevos con cebolla, jamón, salsa de tomate y parmesano.
huevos manchego 3,55           
sobre un muffin inglés con ligeras tajaditas de queso manchego y 
aceite de oliva.
huevos benedictine 4,45           
sobre un  muffin inglés,jamón ahumado acompañados con salsa 
Crepes y Waffles
huevos benedictine con espinaca 4,85           
acompañados de una delicada salsa con un ligero toque de 
mostaza.
revoltillo holandés 3,15           
huevos con champiñones, ligero toque de cebollas doraditas y 
queso holandés.
huevos poché 2,55           
gratinados con el toque especial de Crepes & Waffles.
huevos alaska 9,75           
huevos revueltos a la crema con salmón ahumado.
nuestros clásicos
waffles
con mantequilla y syrup
3,80           
con jamón ahumado y syrup
4,60           
con mantequilla, syrup y huevo
4,00           
con huevo frito, tocineta o salchichitas y syrup
4,30           
miniwaffles
con mantequilla y syrup
3,75           
con jamón ahumando y syrup
4,55           
con mantequilla, syrup y huevo
3,95           
con huevo frito, tocineta o salchichitas y syrup
4,25           
con chispitas de chocolate, mantequilla y syrup
3,80           
con azúcar, canela y crema chantilly
3,75           
blintzes
blintzes
3,35           
crepe relleno con queso ricotta, pídalo con salsa de manzana, 
mortiño, maple syrup, frutos del bosque o maracuyá
clásicos
primavera
5,30           
crepe con jamón, huevo, queso, cebolla y tomate.
parisien 5,30           
crepe con huevo, tocineta, queso y salsa de queso.
fromage 5,20           
crepe con huevo, acompañado de una exquisita variedad de 
quesos y un ligero toque de crema de perejil
bretonne 6,30           
típica crepe francesa de jamón, queso y huevo.
french connection 6,30           
crepe con jamón ahumado, queso ricotta y syrup.
sensación 6,30           
crepe con jamón ahumado, queso holandés, huevo y salsa de 
queso
salmón 9,45           
crepe con crema agria y cebollina.
crespolinis 5,50           
crepe con huevos revueltos, jamón ahumado, queso holandés y 
salsa primavera.
crepe de jamón y queso 5,80           
crepe de queso
4,30           
waffle infantil con mantequilla y syrup
3,11           
waffle infantil con mantequilla, syrup y salchichitas o tocineta
3,11           
waffle infantil con syrup, salchichas o tocineta y un huevo poché
3,11           
waffle infantil con syrup, salchichas o tocineta y un huevo 
revuelto
3,11           
huevo infantil revuelto con jamón y queso
2,70           
huevo infantil revuelto con queso y choclo
2,70           
huevo infantil revuelto con tocineta o salchichitas
2,70           
mini pita con queso y salchichitas o tocineta
3,11           
mini copa de yogurt natural  con müesli y copos de guanábana
1,90           
mini timbal de frutas
1,40           
saludables
Mil Hojas de frutas
1,85           
tajadas de piña, melón, naranja y frutilla en forma de mil hoja.
timbal de frutas frescas 2,20           
refrescante combinación de mango, sandía y naranja al natural, sin 
azúcar
desayuno silvestre 2,20           
deliciosa granola artesanal, duraznos secos y frutillas frescas con 
leche, yogurt natural o leche de soya
barra de cereales 2,20           
variedad de cereales servidos al gusto con banano y leche fresca o 
yogurt natural.
pancake de avena con manzana y miel 2,20           
elaborado con clara de huevo, hojuelas de avena, manzana y 
canela. Endúlcelos con miel de abejas.
copa de yogurt natural 4,00           
copa de yogurt semidescremado natural sin azúcar, acompañada 
de müesli artesanal y copos de guanábana, endúlcelo a su gusto 
NUESTROS PRECIOS INCLUYEN



























Alaska          3,40 
Alicante          3,30 
Almond Choco          3,30 
Arequipe          3,30 
Banana Caramel          3,30 
Banana Royal          3,30 
Banana Split          3,70 
Beverly Hills          3,30 
Brasilia          3,30 
Brownie          3,55 
Café ou Chocolat          3,25 
Capri          3,30 
Capricho de Maracuyá          3,50 
Coffee Toffee          3,25 
Copa Caramel          3,30 
Copa Lychees          4,20 
Copa Melocoton          3,80 
Copa Rochelle          3,30 
Crocantino de Chocolate          3,30 
Dama Blanca          3,30 
Fantasía de Curuba          3,30 
Festival          4,20 
Filosofía Acaramelada          3,65 
Fondue Crepes & Waffles          9,40 
Fontana de Trevi          3,55 
Fresas Light          3,75 
Fresas Glaze          3,80 
Frutas Tropicales          3,25 
Gummy          2,50 
Hawai          3,30 
Merengue Glaze          3,65 
Pancho Villa          2,50 
Paraíso          3,10 
Payaso          2,50 
Pistacho y Trufa          3,10 
Ron con Pasas          3,30 
Saint Honore          3,30 
Snow Man          2,50 
Suprema          3,30 
Tarta de Chocolate y Fudge          3,30 
Tartufino de Amaretto          3,30 
Tartufino de Avellana          3,30 
Tartufino de Fresa          3,30 
Te  Verde          3,25 
Tentación          3,90 
Tintín          2,50 
Tiramisu          3,65 
Vainilla Hot Chocolate          3,65 
Vainilla Light          3,75 
Veneciana          3,30 
Vesubio          3,30 
Yogurt Frutos del Bosque          3,30 
Cono C& W          1,79 
NUESTROS PRECIOS INCLUYEN
12% IVA   Y  10% SERVICIO - PROPINA "TIP"
PARA LLEVAR (INCLUYE SOLO 12%)
Helado Litro y medio        11,50 
Cono C& W          1,65 
HELADOS
Café Vienés 1,40               
Caliente
Doble espresso con crema chantilly y chispas de 
chocolate.
Café Americano 1,40               
Caliente
Café Appassionato 2,30               
Caliente
Capuccino doble con suave salsa de chocolate.
Capuccino 1,90               
Caliente
Machiato 1,40               
Caliente
Espresso con una ligera capa de leche espumosa.
Espresso 1,25               
Caliente
Café fuerte y de sabor intenso.
Hot Chocolate Marshmellow 1,75               
Caliente
Chocolate caliente con marshmellows
Irish Caramel o Vainilla Caramel 3,10               
Frío
Café Espresso con caramelo, Irish o Vainilla, crema 
chantilly y cubos de hielo
Café Vietnamita 1,85               
Caliente
Café espresso con leche condensada
Moka - Moka 3,20               
Frío
Mezcla de café, chocolate y crema chantilly
Frozen Caramelo 3,40               
Frío
Café con caramelo y crema chantilly.
Frozen Capuccino 2,25               
Frío
La fuerza del café con crema chantilly y astillas de 
canela.
Café Latte 2,15               
Caliente
Espressión con leche vaporizada, esencia de 
sabores…. Hazelnut / Amareto / Irish Cream / 
Vainilla 
Café Placer 2,35               
Frío
Café Latte frío con aroma de vainilla y cubos de 
hielo.
NUESTROS PRECIOS INCLUYEN




Los precios de cada uno de los productos son variados y al alcance de todo 
nivel económico, que van desde los helados con un precio de 1,65 dólares 
hasta los platos fuertes que cuestan 11,50 dólares, en estos precios incluyen 
los impuestos y servicios.  
 
3.8.5  Entrevistas 
 
Se realizo entrevistas a los principales niveles jerárquicos involucrados en el 
proceso productivo  como son: 
 
 Gerente General  
 Las Jefaturas (áreas involucradas en el proceso productivo). 
 Producción. 
 
Gerente General: la entrevista se realizo al Gerente General, es porque se 
considera que las decisiones que tome afecta directamente al adecuado 
desenvolvimiento de la empresa, considerando esto los resultados que arrojo 
fueron los siguientes: 
 
Actualmente la empresa no cuenta con información real de costos para 
realizar análisis se sea beneficiosa para la toma de decisiones 
gerenciales relacionadas con la compra de materia prima, la contratación 
de mano de obra y la compra de los costos indirectos de fabricación. 
 
Desconoce la utilidad real por la venta de cada uno de los platos, que se 
dispone para la venta en cada punto de venta, la única información que 
dispone es al final de cada mes, el contador proporciona información a 
nivel general de la empresa de las utilidades mensuales que han 
obtenido. 
 
La decisión de adquirir un nuevo producto es netamente del jefe de 
adquisiciones, normalmente es por la experiencia de esta persona mas 
no por llevar un análisis de costos, lo que ha traído la dificultad 




La Jefaturas: se decidió que era importante realizar entrevistas a los jefes de 
cada área involucrada en el proceso productivo ya que se consideró que cada 
una de estas áreas son parte importante del costo, considerando esto los 
resultados que arrojo fueron los siguientes: 
 
El departamento de recursos humanos realiza contrataciones de 
personal siguiendo la experiencia de la persona que desempeña las 
funciones de jefe del área, desconoce cuál sería según el número óptimo 
y necesario de mano de obra cada punto de ventas y en el área de 
producción, también se rigen a lo que la casa matriz dispone más a un 
análisis de cuanto nos costaría contratar a una persona. 
 
El departamento financiero lleva una contabilidad general y tributaria 
únicamente para cumplir con las entidades de control, la compra de 
materia prima únicamente se registra en la cuenta de inventarios, 
actualmente se realizar un control de inventarios extra contables que al 
final de mes se realiza un inventario y las diferencias se registran al 
costo sin realizar un análisis el porque existen estas diferencias. 
 
Producción: las entrevistas a esta área se enfatizo en conocer si el personal 
que labora conocía si realizaban control de la materia prima que ingresaba, los 
desperdicios que generaban y el tiempo que les ocupa en realizar, y si 
reportaban esta información a sus superiores, considerando esto los resultados 
que arrojo fueron los siguientes: 
 
En esta área si se realiza con control de las producciones que 
diariamente producen, también se realizar control a las requisiciones de 
la materia prima, disponen de recetas predeterminadas y cuantos 
empaques deben realizar según la materia prima solicitada. 
         
De lo antes mencionado se puede decir que llevan un control adecuados 
en todo el proceso de transformación de la materia prima, pero existe 
una falencia importante, que es, la administración de la información de 
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los producciones realizadas y cuanto necesitan, lo realizan de forma 
manual no disponen de un sistema que les facilite el trabajo.   
     
3.8.6   Análisis FODA  
 
Es una  herramienta estratégica por excelencia, el beneficio que se obtiene con 
su aplicación es conocer la situación real en que se encuentra la empresa, así 
como el riesgo y oportunidades que le brinda el mercado.  
 
La matriz o análisis FODA es un resumen de todo el análisis estratégico, tanto 
interno como externo, al presentar, de forma conjunta, las principales 
conclusiones que se derivan del mismo. La expresión FODA es el acrónimo de 
las palabras Fortalezas-Oportunidades-Debilidades-Amenazas. 
 
Las debilidades y fortalezas pertenecen al ámbito interno de la empresa, al 
realizar el análisis de los recursos y capacidades; este análisis debe considerar 
una gran diversidad de factores relativos a aspectos de producción, marketing, 
financiación, generales de organización, etc. 
 
Las amenazas y oportunidades pertenecen siempre al entorno externo de la 
empresa, debiendo ésta superarlas o aprovecharlas, anticipándose a las 
mismas. Aquí entra en juego la flexibilidad y lo dinámico de la empresa.  
 
 Debilidades. También llamadas puntos débiles. Son aspectos que limitan 
o reducen la capacidad de desarrollo efectivo de la estrategia de la 
empresa, constituyen una amenaza para la organización y deben, por 
tanto, ser controladas y superadas.  
 
 Fortalezas. También llamadas puntos fuertes. Son capacidades, 
recursos, posiciones alcanzadas y, consecuentemente, ventajas 
competitivas que deben y pueden servir para explotar oportunidades.  
 
 Amenazas. Se define como toda fuerza del entorno que puede impedir la 
implantación de una estrategia, o bien reducir su efectividad, o 
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incrementar los riesgos de la misma, o los recursos que se requieren 
para su implantación, o bien reducir los ingresos esperados o su 
rentabilidad.  
 
 Oportunidades. Es todo aquello que pueda suponer una ventaja 
competitiva para la empresa, o bien representar una posibilidad para 
mejorar la rentabilidad de la misma o aumentar la cifra de sus negocios.  
 
Dicho todo esto, la matriz FODA o el análisis FODA se resumiría en el cuadro 
siguiente, estableciendo los puntos fuertes y débiles de la empresa así como 
las oportunidades y amenazas que tienen. 
 
CUADRO Nº 28 
FODA 
 
PUNTOS FUERTES PUNTOS DÉBILES
Capacidades Fundamentales en 
actividades clave
Falta de algunas habilidades o 
capacidades clave
Habilidades para la innovación de 
productos
Costes unitarios más altos en relación 
con los competidores directos
Buena imagen en los 
consumidores Debilidad de la red de distribución
Productos o marcas bien 
diferenciados y valorizados en el 
mercado Débil imagen en el mercado
Líder en el mercado Sistemas ineficientes




Entrar en nuevos mercados o 
segmentos
Entrada de nuevos competidores con 
costes más bajos
Atender a grupos adicionales de 
clientes
Incremento en las ventas de los 
productos sustitutivos
Ampliación de la cartera de 
productos para satisfacer nuevas 
necesidades de los clientes Crecimiento lento del mercado
Crecimiento rápido del mercado
Cambio en las necesidades y gustos 
de los consumidores
Diversificación de productos 
relacionados
Creciente poder de negociación de 
clientes o proveedores
Integración vertical (hacia delante 




Se realizó un análisis FODA a la empresa ASERLACO S.A., para ello, iremos 
analizando primero las fortalezas y debilidades  o los puntos fuertes y débiles 
de la empresa y, posteriormente, pasaremos al análisis de las oportunidades y 




o La marca CREPRES & WAFFLES es reconocida a nivel nacional 
e internacional  
o Contrata personal femenino cabeza de familias o madres solteras  
o Posee baja rotación de personal en las áreas administrativas  
o Dispone de personal antiguo en las jefaturas de las áreas 
o Posee baja rotación de personal que trabajan más de 10 años  
o Cada punto de venta dispone de 2 administradora a su cargo  
o Los ingresos del personal son altos  
o Estabilidad a los empleados  
o Bajo índices de demandas hacia la empresa  
o Proporcionar vestimenta adecuada  
o Proporciona alimentación a las empleados 
o Proporciona transporte a los empleadas que trabajas hasta el 
cierre del restaurante  
o Dispone de políticas internas  
o Capacitación permanente del personal de la nueva carta  
o Bajo índice de accidentes e incidentes  
o Instalaciones adecuadas para el trabajo diaria  
o Cuenta con los u tencillos para la manipulación de los alimentos  
o Las actas de finiquitos se entenga en el tiempo establecidos  
o Todo el personal dispone de certificado de manipulación de 
alimentos  
 
 Debilidades  
o Alto rotación de personal operativo que nuevo  
o Alta rotación de administradoras  
o Personal en periodo de lactancia o periodo de maternidad 
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o No dispone de un manual de procedimientos interno  
o La mayoría del personal que renuncia no trabaja los 15 días para 
contratar nuevo personal  
o No dispone de un sistema informático para el control de ingreso y 
salidas del personal 
o No posee un ingeniero de sistemas en la nómina del personal 
para dar solución a posibles inconvenientes que se presenten  
o No cuenta con suficiente personal masculino para realizar labores 
que requieran esfuerzo físico  
o Cuenta en la nomina de personal a jornadas parciales 
permanentes que no laboran en la empresa  
o Las acciones repetitivas en las distintas áreas de operación 
ocasionan lesiones a largo plazo   
o El personal operativo no conoce la estructura organizacional de la 
empresa  
o Demora al momento de entrega del producto al cliente.   
 
 Oportunidades 
o Cumple con disposiciones de la Superintendencia de Compañías 
o Cumple con disposiciones del Servicio de Rentas Internas   
o Cumple con disposiciones del IESS 
o Cumple con las disposiciones del Ministerio de Salud Pública  
o Cumple con las disposiciones del Cuerpo de Bomberos  
o Cumple con las disposiciones del Ministerio de Turismo 
o Cumple con las disposiciones del Ministerio de Relaciones 
Laborales   
o Los contratos son legalizados en el tiempo establecido por el MRL  
 
 Amenazas  
o Cambios en las disposiciones de la Superintendencia de 
Compañías 
o Cambios en las disposiciones del IESS 
o Cambios en las disposiciones del Ministerio de Salud Pública 
o Cambios en las disposiciones del Cuerpo de Bomberos  
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o Cambios en las disposiciones del Ministerio de Turismo 
o Cambios en las disposiciones del Ministerio de Relaciones 
Laborales 
o Falta de comunicación por parte del MRL por cambios en los 
procedimientos de legalización de los contratos. 





o Maneja una adecuada liquidez en sus cuentas  
o Dispone cuatro cuentas en distintos bancos 
o Dispone de crédito de 30 días apara pago a proveedores 
o Pago a tiempo de las cuentas a los proveedores  
o Dispone de una variedad de proveedores de materia prima   
o Los recursos financieros permite solventar los gastos presentados 
en cada mes  
o Baja competencia directa en restaurantes  
o Cartera de productos ajustadas a su segmento 
o Disponibilidad de liquidez de sus clientes  
o Dispone de líneas de créditos con los bancos  
o Dispone inversión en activos fijos  
o Precios inferiores al de la competencia  
o Margen de utilidad adecuado  
o Las formas de pagos es en efectivo y con todas las tarjetas de 
crédito corriente  
o No dispone una cartera por cobrar 
o No se realiza sobregiros bancarios  
o Tiene firmas conjuntas para el pago de cheques  
o Para pagos a proveedores se realiza vía transferencia  
o Control permanente de los cheques girados  
o Se realiza estudio de mercado para determinar la aceptación de 




 Debilidades  
o Pago por mantenimientos no establecidos en el cronograma.  
o No se puede generar un pago en cheque cuando no están las dos 
firmas conjuntas  
o Los balances no llevan un análisis de costos 
o No se establece los costos de materia prima  
o No se establece los costos de manos de obra directa e indirecta  
o No se establece los costos indirectos de fabricación  
o El sistema que se encuentra en el restaurante no es compatible 
con el sistema de contabilidad 
o Registro manual del asiento contables de las ventas diarias  
o Entrega tardía de las facturas por parte de los proveedores  
o No se realiza controles adecuados a los inventarios de los puntos 
de ventas  
o Pago a personal que no labora en la empresa y se encuentran a 
jornadas parciales permanentes  
o No dispone de un para gastos presupuesto 
 
 Oportunidades 
o Pago oportuno de los impuestos establecidos por el SRI 
o Presentación oportuna de la información contable a la 
superintendencia de compañías 
o Pago oportuno de todos los permisos de funcionamientos  
o Se incrementan las ventas cuando el clima esta favorables  
o Fechas establecidas para los feriados  
o En feriados las ventas crecen en un 40% hasta 60% 
o Bajos inconvenientes con las tarjetas de crédito  
 
 Amenazas  
o No dispone de productos cuando el clima no lo permite 
o Las ventas disminuyen en el local del Orellana cuando el clima es 
inestable   
o Políticas estatales cambiantes que afectan a las empresas 
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o Variación en los precios de la materia prima cuando se 
incrementa los sueldos  
o No se realizar un análisis de costos de productos del exterior con 




o Dispone de una variedad de materia prima  
o Dispone de control de inventarios de materia prima  
o Dispone de control de productos en proceso  
o Tienes recetas establecidas 
o Según la receta tiene estandarizado cuantos empaques debe 
realizarse  
o Tiene definido las áreas de producción 
o Las personas que laboran el en área de producción están 
equipadas con los implementos para realizar su trabajo   
o Controlan las transferencia hacia los puntos de ventas  
o Mantienen la cadena de frio en los productos que se distribuye 
o Cuanta con vehículos propios para el transporte de los productos  
o Mantienen un estándar alto de limpieza en los puestos de trabajo. 
o Todo el personal dispone de certificados de manipulación de 
alimentos. 
o Cuenta con los equipos necesarios para realizar el trabajo de 
producción  
o Los equipos que se dispone para la producción están en 
perfectas condiciones  
o No se contabiliza los controles de inventario que realizan  
o Las diferencias entre el inventario físico y del sistema se envía al 
costo  
o Los productos cumplen con factores nutricionales necesarios para 






 Debilidades  
o Las personas que laboran en esta área son de nivel académico 
medio o bajo  
o Las acciones repetitivas que realizan el personal ocasionan 
lesiones a largo plazo  
o No disponen de un sistema informático que agilite la 
administración de las producciones  
o Mala manipulación de los equipos por parte del personal 
o Descuido en la manipulación  de los instalaciones eléctricas 
o No comunican en forma oportuna que equipos se encuentra con 
defectos   
o Las instalaciones del área de producción ya no puede abastecer a 
otro punto de venta 
o No se realiza un seguimiento de la producciones que se realizan  
 
 Oportunidades 
o Cuentas con los certificados emitidos por el Ministerio De Salud 
Pública  
o Cuentas con certificado de inspección de las instalaciones de gas 
emitido por el Cuerpo de Bomberos de Quito  
o Materia prima del exterior es de alta calidad  
o Cumple con todas las medidas sanitarias para la manipulación de 
alimentos  
o Los técnicos que dan mantenimiento a los equipos son altamente 
capacitados  
 
 Amenazas  
o Cierta materia prima no se encuentra en el país y hay que 
importar 
o La normativa para realizar importaciones es cambiante de 
acuerdo a las políticas estatales. 
o Variación de precios de la materia prima de distintos proveedores  




CUADRO N° 29 
Análisis FODA y Líneas de Estrategias 
 OPORTUNIDADES AMENAZAS 
   El nombre de la empresa es 
reconocida a nivel nacional 
e internacional  
 Calidad preferencia en 
restaurantes  
 Dispone de una variedad de 
productos  
 Alta barrera de entrada por 
exigencias sanitarias 
 Los precios de los 
competidores son más 
caros  
 
 Las regulaciones municipales 
cambian de un año a otro   
 Inflación en materias primas  
 Número de competidores  
 No dispone de crédito a los 
clientes  
 No dispone de un software 
adecuado para este tipo de 
empresa  
FORTALEZAS ESTRATEGIA FO ESTRATEGIA FA 
 Participación moderada 
en el mercado de los 
restaurantes  
 Selección adecuada de la 
cartera de Proveedores  
para el segmento de 
mercados de los 
restaurantes  
 Fidelidad de los 
empleados que laboran 
más de 10 años  
 Cumplimiento de las 
exigencias de los clientes  
 Competencia con precios 
cómodos  
 Consolidación y 
desarrollo en el 
segmento de mercado 
de los restaurantes en la 
ciudad de Quito 
  Aprovechar la calidad 
de los proveedores 
mejorar los productos 
que se vende 
 Mejorar las ventas 
poniendo precios 
cómodos y al alcance de 
los clientes  
 Optimización de los recursos 
que se dispone en la empresa  
 Estrategia de promoción 
focalizada al segmento de 
mercado de restaurantes  
 Desarrollo de una estrategia de 
alianza con proveedores  
 
DEBILIDADES ESTRATEGIA DO ESTRATEGIA DA 
 Falta de planeamiento 
empresaria para costos  
 Personal que labora 
menos de 2 años 
renuncian  
 No se realiza la 
contabilización de las 
transferencia de la 
materia prima a 
productos en proceso  
 no se realiza un estado 
de costo producción y 
ventas  
 se desconoce los costos 
generados en cada 
producción 
 Generar un planeamiento 
empresarial para realizar 
análisis de costos. 
 Generar estados financieros 
para que lleven información 
de costos  
 Realizar incentivos al 
personal que labore más de 
5 años para que no exista 
rotación mucha rotación de 
empleados nuevos  
 
 Enfoque de calidad del producto 
ajustada a los requerimientos de 
los restaurantes  
 Establecer políticas de descuentos 
para clientes que nos visitan 
frecuente mente  
 Estrategias de posventa para 
determinar la satisfacción de los 
clientes  







CUADRO N° 30 
Evaluación de los Factores Internos 




Costos cómodos de los productos 9% 3 0,27
Participación moderada en el segmento de mercado
de los restaurantes 
9% 3 0,27
Precios ajustados a la demanda 6% 2 0,12
Contratación de mujeres cabeza de familia o madres
solteras 
9% 4 0,36
Variedad de productos 8% 4 0,32
Cumplimiento de las exigencias del cliente 8% 3 0,24
Alto número de proveedores 5% 2 0,1
DEBILIDADES 
Falta de análisis de costos 10% 4 0,4
Falta de estados de costos producción y ventas 10% 4 0,4
No dispone de un software adecuada para la
empresa
10% 3 0,3
Demora en la entrega del producto a los clientes 7% 2 0,14
Rotación de empleados nuevos 9% 2 0,18
TOTAL 100% 3,1
EVALUACIÓN DE LOS FACTORES INTERNOS
(Matriz EFI)
Elaborado por: El Autor 
 
Se puede observar que la empresa mantiene una calificación de 3,10 puntos, 
porcentaje mayor al promedio ponderado (3,00) lo que sugiere que la empresa 
ASERACO S.A. con su nombre comercial CREPES & WAFFLES debe mejorar 
las estrategias de respuestas a las fortalezas y debilidades generadas en la 













































































































































































   
   
   






































   
   
   





































   
   
   

















































   
   
   







































   
   
   







































   
   
   








































   
   
   




































   
   
   





















   
   
   



























































































































Los resultados demuestran que la empresa con el nombre comercial Crepes & 
Waffles a pesar de tener algunas dificultades aplica mejor las estrategias para 
el segmento de mercado de restaurantes, siendo esta la empresa más 













PROPUESTA DE SISTEMA DE COSTOS 
 
En el desarrollo del presente capítulo, se realizará la aplicación práctica 
contable del sistema de costos por ordenes de producción en los 
RESTAURANTES CREPES Y WAFFLES. 
 
Los consumos de los elementos se acumulan e identifican por cada orden o 
encargo, lo que posibilita conocer el costo de cada pedido u orden. 
 
Tipo de actividad de producción: 
 
El sistema indicado es considerado de más precisión y eficiente dentro de los 
sistemas de costos pero se requiere de un conocimiento suficiente para 
mantener un control de los costos por cada clase del producto a fabricarse, de 
ahí que resulta bastante difícil de ser aplicado en todas las empresas 
industriales porque se carece de elementos humano capacitado en esta área y 
también por resultar oneroso su incremento ya que se requiere de una 
infraestructura adecuada en el departamento de contabilidad de costos. 
 
En síntesis, se aplica en industrias que realizan trabajos especiales, a pedido 
de clientes, para stock, con productos no estándar de diseño o especificaciones 
particulares. Ejemplos: imprentas, mueblerías, talleres mecánicos o de 
reparación en general, electrodomésticos, construcciones, obras viales, vidrio 
indumentaria, zapatos, etc. 
 
Los costos que pueden identificarse con un determinado trabajo, como por 
ejemplo los de materiales y de mano de obra se cargan directamente a ese 
trabajo tan pronto se les identifican. Los costos que no están directamente 
relacionados con ningún trabajo en particular, se asignan a todos los trabajos 
sobre alguna base de prorrateo. 
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Como se demostró en el capítulo anterior en la actualidad la empresa 
ASERLACO S.A. no posee un sistema de costos adecuado, para realizar el 
control de sus  costos y posteriormente para la tomar decisiones.  
 
Sin embargo  para el desarrollo del caso práctico se omite todo lo relacionado 
con las retenciones de IVA, he impuesto a la renta, para de esta manera 
centrar la atención en el tema propuesto. 
   
4.1   Fuentes del Costo 
 
Para identificar adecuadamente las fuentes del costo se ha realizado la 
acumulación de costos en tres grupos como son: 
 
 Centros  de Producción: son los  locales de venta  que tiene la empresa.  
 Centros de Costos: son cada uno de las áreas que se encuentran 
directamente relacionadas  de las actividades de producción. 
 
 Centros de Operación: son los procesos que no se encuentran 
directamente relacionados con la producción. 
 
Cada uno de estos centros de costos están identificados con una codificación 
diferente y se encuentran parame trisados con los principales  estados 
financieros de la empresa ASERLACO S.A. 
 
Centros de Producción 
 
Se considera como centros de producción a todos los locales o puntos 
de ventas donde se vende los productos a los clientes, actualmente los 
RESTAURANTES CREPES & WAFFLES, dispone de cinco centros de 
producción como son los siguientes: 
 
Centro de Producción 1: ubicado en las calles la Rábida N26-249 y 
Orellana.     
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Centro de Producción 2: Ubicada en el centro comercial Quicentro 
Shopping. 
Centro de Producción 3: ubicada en el centro comercial San Luis 
Shopping. 
Centro de Producción 4: Ubicada en el centro Comercial Condado 
Shopping. 
Centro de producción 5: ubicada en el centro comercial Mall El Jardín 
 
En cada uno de los centros de producción se divide en dos sub centros 
de producción como son el sub centro de producción  de restaurante y el 
sub centro de producción de heladería, para el desarrollo del caso 
práctico se ha considerado la producción de los platos de la carta de 
menú como son:    
 
Sub centro de producción de restaurante  
 Crepes  
 Pitas  
 Panecook 
 Waffles  
 Mini waffles  
 Ensaladas 
 Bebidas  
 
Sub centro de producción de heladería 
  
 Cono de helados  
 
La diferencia de estos sub centros de producción radica principalmente  
en la atención al cliente y el pago que hace por el mismo que es el 10% 
de servicio tip, en el caso del sub centro de producción de restaurante se 
cobra el 10% de servicio que brinda las meseras al cliente y el centro de 
producción de heladería no lo cobra aquí solo compran el producto y se 






 FUENTE: ASERLACO S.A. 
 
Estos centros de producción se encuentran directamente relacionados, 
con la información que se presenta en el Estado de Pérdidas y 
Ganancias, representada en la cuenta de contable de ventas.        
 
 Centro de costos  
  
Se considera como centros de costos, a todas las áreas que se 
encuentran directamente relacionadas con la transformación de la 
materia prima, hasta la presentación final de cada uno de los platos para 
el consumo del cliente. 
 
En el caso práctico los como centros de costos son los siguientes: 
 
 Centro de costos área de transformación de materia prima  
 Centro de costos área de cocina  
 Centro de costos área de plancha  
 Centro de costos área de heladería  
 Centro de costos área de bebida  
 Centro de costos área de barra de ensalada  
 
En cada centro de costos intervienen la mano de obra, la materia prima y 
los costos indirectos de fabricación, los cuales son elementos 
indispensables para obtener los costos de producción de cada uno de 




























los productos que se dispone para la venta en los RESTAURANTES 
CREPES & WAFFLES.  
  
Cada centro de producción está integrado por los centros de costos, a 
excepción del centro de costos de transformación de la materia prima, ya 
que en esta área se realiza la primera etapa de transformación de la 
materia prima para su posterior distribución a los cinco centros de 
producción que tiene los RESTAURANTES CREPES & WAFFLES     
  
La información que se obtiene de cada uno de los centros de costos se 
reflejara en el Estado de Pérdidas y Ganancias específicamente en el 
costo de venta, y se desglosada  para cada centro de producción y 
centro de costos que tiene la empresa.  
  
Para el centro de costo se dio una codificación que empieza con 200. Y 
que se identifica a todos los centros de costo que tiene la empresa 
ASERLACO S.A., a continuación en el cuadro N°33 se detalla cada uno 





















 FUENTE: ASERLACO S.A. 
 
Centros de Operación  
 
Se considera como centros de operación a todos los procesos que no se 
encuentra directamente relacionado con la transformación de la materia 
prima y presentación final de cada uno de los platos de la carta del 
menú, como son los siguientes: 
 
 Logística de entrada de materia prima. 
 Logística de distribución a los centros de producción.  
 Logística de mantenimiento en cada centro de producción. 
 Servicio al cliente restaurante  
 
También se considera como centro de operaciones al área de 
administrativa, dentro del cual se encuentran: 









200.D AREA DE COCINA




200.E AREA DE PLANCHA




200.F AREA DE HELADERÍA




200.G AREA DE BEBIDAS




200.H  AREA DE BARRA DE ENSALADAS





 AREA DE TRANSFORMACION DE LA MATERIA PRIMA
ASERLACO S.A.
CENTRO DE COSTOS 















 Recursos Humanos  
 Control de Inventarios  
 Control de Producción 
 Gerencias  
 Desarrollo y Tecnología  
  
Cada uno de estos centros de operación se encuentra relacionado 
directamente con los gastos de administración, gastos de ventas y otros 
gastos que la empresa necesita para un adecuado funcionamiento de 
cada centro de costos, ver cuadro N°34 
 
CUADRO N°34 
 FUENTE: ASERLACO S.A. 
 
 




200.A LOGÍSTICAS DE ENTRADA DE MATERIA PRIMA









200.I SERVICIO AL CLIENTE RESTAURANTE 




200.J MANTENIMIENTO EN CADA CENTRO DE PRODUCCIÓN









400. DESARROLLO Y TECNOLOGIA 






















4.1.1   Materia Prima 
 
La materia prima en la empresa ASERLACO S.A., se ha dividido en dos 
grupos como son: 
 Materia prima que ingresa al centro de costos del área de 
transformación de materia prima.- aquí básicamente se realiza, la 
primera actividad de transformación de la materia prima, para 
posteriormente ser enviados a cada uno de los centros de producción 
que posee la empresa. 
 
Para procesar la materia prima en este centro de costos se requiere de 
recetas preestablecidas por la matriz, el que permitirá establecer costos 
de cada  uno de las ordenes de producciones que se realicen, en cada 
uno de los procesos  que requiera para culminar la producción, por lo 
que se ha diseñado un cuadro de control de costos en el que se refleja 
cuanto de materia prima necesita para producir.     
 
 Materia prima que se distribuye a los centros de producción para la 
presentación final de cada plato de la carta de menú.- esta materia 
prima es traslada directamente a los centros de producción que posee la 
empresa, son básicamente para proporcionar el decorado final de cada 
uno de los platos de la carta de menú que tiene la empresa, para lo cual 
se ha diseñado un cuadro de costos en el que se refleja cuanto de 
materia prima necesita para la decoración final de cada uno de los 
platos.     
 
Procedimientos de Control de la Materia Prima  
 
El jefe de bodega recibe la materia prima solicitado por el área de 
transformación de materia prima, como también del área de bodegas, cada 
solicitante verifica, y elabora un reporte de recepción en el cual detalla las 
cantidades recibidas y en qué condiciones lo hace, la materia prima que no 
cumple con las especificaciones requeridas son devueltas a los proveedores. El 
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informe de recepción  de la materia prima y la factura se utiliza para el registro 
contable de cada compra. 
 
El asiento contable es el siguiente: 
 
-  X   - 
Materia prima directa   1000,00 
 Cuentas por pagar     1000,00 
Ref./ Materia Prima Directa adquirida según reporte Nº ###  
 
Se considera como una cuenta de control al libro mayor la cuenta materia 
prima directa, en el auxiliar se debe detallar cada una de la materia prima que 
ingresa a la bodegas de la empresa, el método de valoración de los inventarios 
es el promedio, pero el método de control de los inventarios es primeros en 
entrar primeros en salir. 
 
La distribución de la materia prima para los centros de costos del área de 
transformación de la materia prima, se lo realiza a través de requisición de 


















CUADRO Nº 35 
Requisición De Materia Prima  
 
       FUENTE: ASERLACO S.A. 
 
 
Cada centro de producción realiza una requisición de toda la materia prima, 
productos en proceso y también de los suministros que necesita en una jornada 





CUADRO Nº 36 
Requisición de Materia Prima y Productos en Proceso  
  
 FUENTE: ASERLACO S.A. 
 
 
La información de de cada uno a de las requisiciones se las registra en las 
ordenes de producción para en el área de transformación de materia prima 
como también para cada uno de los centros de producción para dar el 
decorado final de la carta de menú  
 
La información de la requisición de la materia prima directa para el área de 
trasformación de la materia prima, se registra en la orden de producción de la 
materia prima. 
 
Dentro de los auxiliares del mayor de productos en proceso se encuentran las 
Hojas de Costos – Ordenes de producción, en los cuales se detallan en la parte 
superior la información general, en el centro de cada hoja los costos se detallan 
los costos en que incurre para realizar cada uno de las producciones en cada 




En la empresa se manejan dos tipos órdenes de producción, el primero para el 
área de transformación de materia prima y la segunda para los centros de 
producción y cada una de las áreas que lo conforman.   
 
Al terminar de registrar todos los costos incurridos en la producción, se totaliza 
los valores para obtener el costo total de cada orden de producción, se realiza 
un resumen de los costos incurridos y por actividades para obtener el costos 
total de cada orden y poder asignarlos a cada una de la las producciones que 
se realizan. 
 
El resumen de requisición de materia prima sirve como base para transferir el 
costo de materia prima directa a los productos en proceso. 
 
-  X   - 
Productos en proceso   80,00 
 Materia prima directa  80,00 
Ref. La requisición de materia prima para la orden de producción  
     
 
4.1.2   Mano de Obra 
 
Cada centro de producción qbnmbnmue posee la empresa ASERLACO S.A., 
tiene mano de obra directa como también mano de obra indirecta, para un 
análisis real del costo de la mano de obra de ha desglosado los ingresos que 
posee cada empleado de la siguiente manera: 
 
Beneficios pagados en el rol.- son aquellos que se detallan en  el rol y son 
pagados mensualmente como son: 
 
 Sueldo básico.- en el caso de los RESTAURANTES CREPES & 





CUADRO Nº 37 
 
 
 Horas extras.- Es el valor que recibe adicionalmente el trabajador por 
tiempos laborados fuera de su horario normal (por horas días) cuyo 
costo se calculara sobre el costo normal de la hora / hombre y  de 
acuerdo a lo que establece el artículo 55 del código de trabajo. 
   
 Transporte.- este rubro únicamente se aplica para los empleados que 
por su horario tienen un horario de trabajo de 8 horas como son las 
personas que laboran en el centro de costos de transformación de 
materia prima, los centros de operación y en algunos casos especiales 
de cada centro de producción, este rubro es de ocho dólares mensuales.    
 
Beneficios sociales.- son aquellos que la ley obliga a ser provisionados en 
algunos casos o pagados a terceros en otros, como son los siguientes: 
 
 12,15% aporte patronal al IESS.- que se paga mensualmente. 
 
 Fondos de reserva.- este rubro es pagado siempre y cuando el 
trabajador haya cumplido 12 meses de trabajo permanentes en una 
empresa, y existen dos formas de pagos como es el pago directamente 
en el rol o la acumulación en el IESS. 
 
 Décimo tercero.- es la provisión mensual de la doceava parte del la 
remuneración que deben ser pagados al trabajador en el mes de 
diciembre, se lo conoce como bono navideño.   
 
MESERAS 283,00         
AYDANTES DE COCINA 272,00         
AYUDANTE DE BODEGA 272,00         




 Décimo cuarto.- es la provisión mensual de la doceava parte del sueldo 
básico general vigente, que debe ser pagado en el mes de agosto, se lo 
conoce como bono escolar.  
 
 Vacaciones.- es la provisión mensual de la veinticuatroava parte de la 
remuneración.    
    
Otros beneficios.- este beneficio la empresa no está en la obligación de 
proporcionar pero el empleador en este caso ASERLACO S.A. lo proporciona 
sin realizar ningún descuento al trabajador como son:    
 
 Uniformes.- se proporciona a todos los empleados de la empresa 
ASERLACO S.A., una vestimenta adecuada para las labores cotidianas 
dentro de las instalaciones como son:  
 
CUADRO Nº 38 





DELANTAL DE CINTURA 2
















































               Fuente: ASERLACO S.A. 
 
 
 Movilización.- este beneficio se lo proporciona a todo el personal que por 
el horario de labores tienen que trabajar hasta altas horas de las noche, 
como son las personas de los centros de producción, en estos casos se 
contrata los servicios de taxis que trasladan al personal a sus hogares y 
de esta manera salvaguardar la integridad de cada uno de las 





DELANTAL DE CINTURA 2














































 Alimentación.-  por movimiento del la empresa no permite que el 
personal salga de las instalaciones para que pueda almorzar, pero ha 
procedido a compra lo necesario para que pueda  realizar un almuerzo 
dentro de las instalaciones, esto se realiza en cada centro de 
producción. 
 
Estos beneficios de los empleados afectan directamente a los costos de 
producción, en cada uno de los centros de producción, es por eso que se lo ha 
distribuido de esta manera en el ejercicio práctico.    
 
La mano de obra que actualmente se aplica tomando como ejemplo la 
información del mes de mayo es la siguiente y de acuerdo a acumulación de 
los costos son las siguientes: 
 
Control de la mano de obra directa  
 
Para un adecuado control de la mano de obra directa por actividades, se debe 
delegar a una persona el control de tiempo por actividades, de cada trabajador 
en cada centro de producción que la empresa posee, las persona más idónea 
ejercer esta función son las administradoras de cada centro de producción, las 
que tienen que reportar el tiempo empleado en cada actividad de costeo y el 
costo de cada trabajador individual y el costo del grupo de trabajo. 
 
Al finalizar el mes, se unifica toda la información de cada una de las actividades 
de todos los trabajadores con el cual se elabora una planilla de resumen de 
utilización de la mano de obra directa. Con esta información se procede a 
realizar la asignación de los costos de la mano de obra directa a cada una de 
las producciones, hasta culminar con la entrega de producto para que el cliente 
lo consuma. 
 
Con el detalle de las horas trabajadas en cada una de las actividades de 
producción se procede a elaborar los roles de pagos agrupándolos por los 
distintos centros de producción que posee la empresa. 
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A continuación los respectivos formatos del control de la mano de obra directa. 
 
 
CUADRO Nº 39 
Control de la Mano de Obra 
Fuente: ASERLACO S.A.  .    
El propósito de este control es determinar el número de horas que intervienen 
en el proceso productivo diariamente y en cada una de las actividades, para de 
esta manera identificar claramente los costos reales en actividades productivas 
y actividades no productivas. 
 
El registro debe ser llenado por cada uno de los trabajadores y supervisados 
por la administradora o jefe de área. En el cual se detalla un resumen de las 
horas normales de trabajo, horas extras, horas suplementarias, y horas de 





CENTRO DE PRODUCCION: PRODUCCION
AREA : TRASNFORMACION DE LA MATERIA PRIMA 
MES MAYO
NOMBRE: BAJAÑA ALBA 








































domingo, 01 de mayo de 2011 -                -         
lunes, 02 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
martes, 03 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
miércoles, 04 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
jueves, 05 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
viernes, 06 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
sábado, 07 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
domingo, 08 de mayo de 2011 -                -         
lunes, 09 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
martes, 10 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
miércoles, 11 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
jueves, 12 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
viernes, 13 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
sábado, 14 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
domingo, 15 de mayo de 2011 -                -         
lunes, 16 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
martes, 17 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
miércoles, 18 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
jueves, 19 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
viernes, 20 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
sábado, 21 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
domingo, 22 de mayo de 2011 -                -         
lunes, 23 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
martes, 24 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
miércoles, 25 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
jueves, 26 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
viernes, 27 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
sábado, 28 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
domingo, 29 de mayo de 2011 -                -         
lunes, 30 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
martes, 31 de mayo de 2011 7:30 8:30 1 8:30 9:00 1 9:00 12:00 3 12:00 12:30 0,5 12:30 15:00 2,5 15:00 15:30 0,5 5,50              3,00       
TOTAL HORAS 26 26 78 13 65 13 143 78
FIRMA EMPLEADO FIRMA SUPERVISOR
FECHA 
REGISTRO DE CONTROL DE TIEMPOS EN HORAS HOMBRES Y POR ACTIVIDADES
TOTAL HORAS REVISAR INVENTARIOS ENVIAR PEDIDOS ELABORAR PRODUCTOS ASEOALMUERZO ELABORAR PRODUCTOS
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CUADRO Nº 40 
 
    Fuente: ASERLACO S.A.   
 
En este formato se registra el resumen de las horas ocupadas por la mano de 
obra directa en los distintos centros de producción, los que permiten determinar 
las horas productivas de lunes a viernes, las horas productivas de sábado 
domingo y feriados, como también las horas improductivas de lunes a viernes, 
horas improductivas de sábado domingo y feriado de cada uno de los 
trabajadores.        
  
Una vez determinado las horas trabajadas se puede identificar cuantas horas 
suplementarias y horas extras ha realizado durante el mes el cual servirá para 















CENTRO DE PRODUCCION: PRODUCCION
AREA : AREA DE TRASFORMACION DE MATERIA PRIMA 
MES MAYO
SUPLEM EXTRAS
BAJAÑA ALBA 221 34          11          
TOTAL 221 34          11          














CUADRO Nº 41 
Rol De Pagos 
 
        Fuente: ASERLACO S.A.   
 
La información del rol de pagaos y su posterior liquidación deben ser revisados, 
controlados, aprobados por el departamento de Recursos Humanos, y 
posteriormente el departamento de Contabilidad realizar el registro contable de 
la información de los roles con el siguiente asiento: 
 
- X - 
Mano de Obra Directa   398.40 
 IESS Aporte Personal  por pagar   34.39   
Fondos de Reserva Rol     30.63 
Nómina Por Pagar    333.39 
Ref. Rol de pagos   
 
 
CENTRO DE COSTOS: PRODUCCIÓN MES: may-11
AREA: TRANSFORMACION DE MATERIA PRIMA SUELDO BASICO: 272,00 
NOMBRE: ISABEL BAJAÑA DIAS  TRABAJADOS : 30 DIAS
CARGO: AUXILIAR DE COCINA
SUELDO BASICO: 272,00 IESS 9.35%: 34,39    
HORAS SUPLEMTARIAS 18,70    
11          1,70      
HORAS EXTRAS 77,07    
34          2,27      
FONDO DE RESERVA 30,63    
TOTAL INGRESOS 398,40 TOTAL  RETENCIÓN 34,39    
LIQUIDO A RECIBIR:
RECIBI CONFORME
364,02          
ASERLACO S.A.
ROL DE PAGOS PARA CENTROS DE COSTOS 
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- X - 
Fondos de Reserva Rol     30.63 
Nómina Por Pagar    333.39 
   Bancos     364.02 
Ref. Pago de roles   
 
Y el asiento registrar contablemente los beneficios de ley adicionales a través 
del siguiente registro de diario: 
 
- X - 
Mano de Obra Directa    xxxx 
 Décimo 3er Sueldo    xxxx 
 Décimo 4to Sueldo    xxxx 
 Aporte Patronal    xxxx 
Vacaciones      xxxx 
Ref. Liquidación de la nómina   
 
La cuenta mano de obra directa es una cuenta temporal, que debe ser 
asignada a los costos de producción, esto se lo realiza cuando se valoriza cada 
una de las actividades de producción. 
 
Para realizar una adecuada valorización de las horas productivas de cada 
centro de producción, se han realizado un cuadro en el que se realiza un 
resumen de cada uno de los centros de producción   
 
Para la asignación a las hojas de costos el contador debe realizar el siguiente 
registro contable: 
 
- X -  
Productos en Proceso MOD  xxxx 
 MOD (Remuneración)   xxxx 
MOD (Beneficios Sociales)    xxxx 




CUADRO Nº 42 
Centro de Producción Orellana 
 
Fuente: ASERLACO S.A.   






 IESS 12.15% 

















200.B AREA DE COCINA
200.B01 MANO DE OBRA DIRECTA  
ANGULO JARA AIDA FELIDA 1              272,00              287,87                     -                   68,02                 46,66                46,66              22,00               23,33             12,86                   60,00                       0,80                   840,19 
BARREIROS VILLALBA ANITA PIEDAD 2              272,00              264,63                     -                   65,20                 44,72                44,72              22,00               22,36             12,86                   60,00                       0,80                   809,29 
CHICAIZA MARIA ESTHELA 3              272,00                 95,20                 8,00                 45,59                 31,27                31,27              22,00               15,63             12,86                          -                         0,80                   534,61 
PROAÑO TIANGA CARINA VIVIANA 4              272,00                 88,40                 8,00                 44,76                 30,70                30,70              22,00               15,35             12,86                          -                         0,80                   525,57 
SANCHEZ LALVAY MARIA ELIZABETH 5              272,00              276,05                     -                   66,59                 45,67                45,67              22,00               22,84             12,86                   60,00                       0,80                   824,48 
VELEZ VERA GLEEY NIEVE 6              272,00              264,63                     -                   65,20                 44,72                44,72              22,00               22,36             12,86                   60,00                       0,80                   809,29 
VIVAS ESPINOZA LINA MARICELA 7              272,00              264,07                     -                   65,13                 44,67                44,67              22,00               22,34             12,86                   60,00                       0,80                   808,54 
CUMBICUS LIDIA 8              272,00              264,63                 65,20                 44,72                44,72              22,00               22,36             12,86                   60,00                       0,80                   809,29 
ESPIN GARCIA VIOLETA ARACELY 9              272,00              289,57                 68,23                 46,80                46,80              22,00               23,40             12,86                   60,00                       0,80                   842,45 
ESPINOZA LOPEZ YECENIA MARIBEL 10              272,00              293,53                 68,71                 47,13                47,13              22,00               23,56             12,86                   60,00                       0,80                   847,72 
SUB TOTAL 10           2.720,00           2.388,58              16,00              622,64              427,05              427,05            220,00            213,52           128,60                 480,00                       8,00               7.651,44 
200.C AREA DE PLANCHA
200.C01 MANO DE OBRA DIRECTA
PARDO ROMERO LUZ DEL ROCIO 1              272,00              273,70                 66,30                 45,48                45,48              22,00               22,74             12,86                   60,00                       0,80                   821,35 
ROSADO RIVAS NANCY MARGARITA 2              272,00              142,80                 50,40                 34,57                34,57              22,00               17,28             12,86                   60,00                       0,80                   647,27 
SUB TOTAL 2              544,00              416,50                     -                116,70                 80,04                80,04              44,00               40,02             25,72                 120,00                       1,60               1.468,62 
200.D AREA DE HELADERÍA
200.D01 MANO DE OBRA DIRECTA
REASCOS RAMIREZ LUZ VIRGINIA 1              272,00              271,43                 66,03                 45,29                45,29              22,00               22,64             12,86                   60,00                       0,80                   818,33 
SALINAS ROSALES ROSA MARIA 2              272,00              291,27                 68,44                 46,94                46,94              22,00               23,47             12,86                   60,00                       0,80                   844,72 
SUB TOTAL 2              544,00              562,70                     -                134,46                 92,23                92,23              44,00               46,11             25,72                 120,00                       1,60               1.663,05 
200.E AREA DE BEBIDAS
200.E01 MANO DE OBRA DIRECTA
CEDEÑO ROSA KETTY 1              272,00              262,93                 64,99                 44,58                44,58              22,00               22,29             12,86                   60,00                       0,80                   807,03 
CUEVA TUPIZA NANCY DEL ROCIO 2              272,00              260,10                 64,65                 44,34                44,34              22,00               22,17             12,86                   60,00                       0,80                   803,26 
SUB TOTAL 2              544,00              523,03                     -                129,64                 88,92                88,92              44,00               44,46             25,72                 120,00                       1,60               1.610,29 
200.F  AREA DE BARRA DE ENSALADAS
200.F01 MANO DE OBRA DIRECTA
CHICAIZA CHICAIZA GABRIELA NATHALY 1              272,00              126,93                 7,00                 49,32                 33,83                33,83              22,00               16,91             12,86                          -                         0,80                   575,48 
SUB TOTAL 1              272,00              126,93                 7,00                 49,32                 33,83                33,83              22,00               16,91             12,86                          -                         0,80                   575,48 
300.C AREA DE RESTAURANTE
300.C01 GASTO DE VENTAS
CEDEÑO BUSTAMANTE MARIBEL LUCRECIA 1              283,00              339,01                 75,57                 51,83                51,83              22,00               25,92               7,93                   60,00                       0,80                   917,90 
FARIAS SAENZ SILVANA BEATRIZ 2              283,00              254,70                 65,33                 44,81                44,81              22,00               22,40               7,93                   60,00                       0,80                   805,78 
MARTINEZ COBOS ELCY ROCIO 3              283,00              271,21                 67,34                 46,18                46,18              22,00               23,09               7,93                   60,00                       0,80                   827,74 
MINA OROBIO MANDI MERCEDES 4              283,00              291,84                 69,84                 47,90                47,90              22,00               23,95               7,93                   60,00                       0,80                   855,17 
MORENO GUERRA JESSICA ISABEL 5              283,00              141,50                 51,58                 35,38                35,38              22,00               17,69               7,93                   60,00                       0,80                   655,24 
ORTIZ ARCINIEGA LUCIA ALEXANDRA 6              283,00              283,59                 68,84                 47,22                47,22              23,00               23,61               7,93                   60,00                       0,80                   845,20 
PARRAGA GUERRERO JAQUELINE ELIZABETH 7              283,00              264,72                 66,55                 45,64                45,64              22,00               22,82               7,93                   60,00                       0,80                   819,11 
QUIROZ MOREIRA ISABELA EMPERATRIZ 8              283,00              270,62                 67,26                 46,14                46,14              22,00               23,07               7,93                   60,00                       0,80                   826,95 
SANANGO SIMBAÑA MARTHA VERONICA 9              283,00              294,20                 70,13                 48,10                48,10              22,00               24,05               7,93                   60,00                       0,80                   858,31 
TAIPE CARVAJAL MARIA BELEN 10              283,00              294,79                 70,20                 48,15                48,15              22,00               24,07               7,93                   60,00                       0,80                   859,09 
TROYA ECHERRES GINA YOLANDA 11              283,00                 44,81                 39,83                 27,32                27,32              22,00               13,66               7,93                   60,00                       0,80                   526,66 
VILLARREAL MEJIA LAYLA JAZMIN 12              283,00              282,41                 68,70                 47,12                47,12              22,00               23,56               7,93                   60,00                       0,80                   842,63 
SUB TOTAL 12           3.396,00           3.033,40                     -                781,17              535,78              535,78            265,00            267,89             95,16                 720,00                       9,60               9.639,79 
300.E ADMINISTRACION 
300.E01 GASTO DE ADMINISTRACION
AMPUDIA ROMERO ANDREA CAROLINA 1              526,00                 63,91                 43,83                43,83              22,00               21,92                   60,00                     20,00                   801,49 
ARIAS BENAVIDEZ INGRID CAROLINA 2              526,00                 63,91                 43,83                43,83              23,00               21,92                   60,00                     20,00                   802,49 
SUB TOTAL 2           1.052,00                        -                       -                127,82                 87,67                87,67              45,00               43,83                    -                   120,00                     40,00               1.603,98 









CUADRO Nº 43 
Centro de Producción Quicentro Shopping 
 
Fuente: ASERLACO S.A.   






 IESS 12.15% 









 UNIFORME  MOVILIZACIÓN  ALIMENTACIÓN 
PROCESO PRODUCTIVO
200.B AREA DE COCINA
200.B01 MANO DE OBRA DIRECTA
ABALCO CUZCO MARIA GUADALUPE 1                  272,00               171,13                     -                  53,84                36,93                36,93              22,00              18,46                    12,86                              60,00                                  0,80                            684,95 
CHUQUIMARCA ERIQUE BLANCA PIEDAD 2                  272,00               147,90                     -                  51,02                34,99                34,99              22,00              17,50                    12,86                              60,00                                  0,80                            654,06 
COQUE HARO SANDRA GIOVANNA 3                  272,00               113,33                     -                  46,82                32,11                32,11              22,00              16,06                    12,86                              60,00                                  0,80                            608,08 
GUAMA CHALACAN ROSA AMERICA 4                  272,00               219,30                     -                  59,69                40,94                40,94              22,00              20,47                    12,86                              60,00                                  0,80                            749,01 
IZQUIERDO CAMPOVERDE ROSA VICTORIA 5                  272,00               241,40                     -                  62,38                42,78                42,78              22,00              21,39                    12,86                              60,00                                  0,80                            778,40 
JIMENEZ CUEVA MARIA ESTHER 6                  272,00               249,90                     -                  63,41                43,49                43,49              22,00              21,75                    12,86                              60,00                                  0,80                            789,70 
QUIJIJE PIOOSO JENNY MARIA 7                  272,00               205,70                     -                 58,04                39,81                39,81              22,00              19,90                    12,86                              60,00                                  0,80                            730,92 
SUB TOTAL 7              1.904,00           1.348,66                     -                395,20              271,06              271,06            154,00            135,53                    90,02                            420,00                                  5,60                         4.995,12 
200.C AREA DE PLANCHA
200.C01 MANO DE OBRA DIRECTA
ARMIJO ARMIJO MARIA VICTORIA 1                  272,00               283,90                67,54                46,33                46,33              22,00              23,16                    12,86                              60,00                                  0,80                            834,91 
PAZTAZ CAIZA MARIA FLORINDA 2                  272,00               151,87                51,50                35,32                35,32              22,00              17,66                    12,86                              60,00                                  0,80                            659,34 
SUB TOTAL 2                  544,00               435,77                     -                119,04                81,65                81,65              44,00              40,82                    25,72                            120,00                                  1,60                         1.494,25 
200.D AREA DE HELADERÍA
200.D01 MANO DE OBRA DIRECTA
MEDRANDA MURILLO BEIDY YALENNY 1                  272,00               232,33                61,28                42,03                42,03              22,00              21,01                    12,86                              60,00                                  0,80                            766,33 
ROMAN RISCO SILVIA GISEOA 2                  272,00               216,47                59,35                40,71                40,71              22,00              20,35                    12,86                              60,00                                  0,80                            745,24 
SANCHEZ SANCHEZ JESSICA VERONICA 3                  272,00               207,40                58,25                39,95                39,95              22,00              19,98                    12,86                              60,00                                  0,80                            733,18 
VALENCIA PRECIADO JAHAIRA 4                  272,00               247,07                63,07                43,26                43,26              22,00              21,63                    12,86                              60,00                                  0,80                            785,94 
SUB TOTAL 4              1.088,00               903,27                     -                241,94              165,94              165,94              88,00              82,97                    51,44                            240,00                                  3,20                         3.030,70 
200.E AREA DE BEBIDAS
200.E01 MANO DE OBRA DIRECTA
BETANCOURT CORONEL NANCY MARIBEL 1                  272,00               224,40                60,31                41,37                41,37              22,00              20,68                    12,86                              60,00                                  0,80                            755,79 
TORRES ROBALINO CRISTINA ISABEL 2                  272,00               230,63                61,07                41,89                41,89              22,00              20,94                    12,86                              60,00                                  0,80                            764,07 
SUB TOTAL 2                  544,00               455,03                     -                121,38                83,25                83,25              44,00              41,63                    25,72                            120,00                                  1,60                         1.519,86 
200.F  AREA DE BARRA DE ENSALADAS
200.F01 MANO DE OBRA DIRECTA
MOYANO GUEVARA MAYRA VICTORIA 1                  272,00               131,47                     -                 49,02                33,62                33,62              22,00              16,81                    12,86                              60,00                                  0,80                            632,21 
SUB TOTAL 1                  272,00               131,47                     -                  49,02                33,62                33,62              22,00              16,81                    12,86                              60,00                                  0,80                            632,21 
300.C AREA DE RESTAURANTE
300.C01 GASTO DE VENTAS
ALBINO ALBINO TERESA VICTORIA 1                  283,00               218,74                60,96                41,81                41,81              22,00              20,91                      7,93                              60,00                                  0,80                            757,96 
BARBERAN SUAREZ DIANA MAGDAOENA 2                  283,00               209,30                59,81                41,03                41,03              22,00              20,51                      7,93                              60,00                                  0,80                            745,41 
CAODERON CUEVA OIGIA MARIA 3                  283,00               211,66                60,10                41,22                41,22              22,00              20,61                      7,93                              60,00                                  0,80                            748,55 
FARIÑO VELEZ LORENA ELIZABETH 4                  283,00               179,82                56,23                38,57                38,57              22,00              19,28                      7,93                              60,00                                  0,80                            706,20 
FRANK ZAMBRANO ANA MARIA 5                  283,00               219,91                61,10                41,91                41,91              22,00              20,95                      7,93                              60,00                                  0,80                            759,52 
LOPEZ ZAMBRANO GEMA AURORA 6                  283,00               199,28                58,60                40,19                40,19              23,00              20,10                      7,93                              60,00                                  0,80                            733,08 
MORAN GAON IRENE JESSENIA 7                  283,00               209,30                59,81                41,03                41,03              22,00              20,51                      7,93                              60,00                                  0,80                            745,41 
MORANTE CERVANTES JISSELLA EOENA 8                  283,00               224,63                61,68                42,30                42,30              22,00              21,15                      7,93                              60,00                                  0,80                            765,79 
ROBLES MOLINA CECIOIA ENID 9                  283,00               231,71                62,54                42,89                42,89              22,00              21,45                      7,93                              60,00                                  0,80                            775,21 
VEGA ZAMBRANO VERONICA TATIANA 10                  283,00                 54,24                40,97                28,10                28,10              22,00              14,05                      7,93                              60,00                                  0,80                            539,20 
SUB TOTAL 10              2.830,00           1.958,59                     -                581,81              399,05              399,05            221,00            199,52                    79,30                            600,00                                  8,00                         7.276,33 
300.D MANTENIMIENTO EN CADA CENTRO DE PRODUCCIÓN
300.D01 MANO DE OBRA INDIRECTA
RIOFRIO CHAMBA JOSE MIGUEL 1                  277,00               240,07                8,00                63,80                43,76                43,76              22,00              21,88                    12,26                                     -                                    0,80                            733,32 
SUB TOTAL 1                  277,00               240,07                8,00                63,80                43,76                43,76              22,00              21,88                    12,26                                     -                                    0,80                            733,32 
300.E ADMINISTRACION 
300.E01 GASTO DE ADMINISTRACION
CASTILLO REIMUNDO PAOLA ESTEFANIA 1                  526,00                63,91                43,83                43,83              22,00              21,92                           -                                60,00                               20,00                            801,49 
CEVALLOS VITERI DIANA CAROLINA 2                  400,00                48,60                33,33                33,33              23,00              16,67                           -                                60,00                               20,00                            634,93 
SUB TOTAL 2                  926,00                        -                       -                112,51                77,17                77,17              45,00              38,58                           -                              120,00                               40,00                         1.436,43 
29     8.385,00   5.472,86         8,00  1.684,70  1.155,49  1.155,49    640,00    577,74        297,32            1.680,00                    61,60          21.118,20 
QUICENTRO SHOPPING
TOTAL
CODIGO CENTRO DE COSTOS





CUADRO Nº 44 
Centro de Producción San Luis Shopping 
 











 IESS 12.15% 






 VACACIONES   UNIFORME  MOVILIZACIÓN  ALIMENTACIÓN 
PROCESO PRODUCTIVO
200.B AREA DE COCINA
200.B01 MANO DE OBRA DIRECTA
AREVALO CUASAPAZ MAURA ELISA 1               272,00              256,13                     -                   64,17                 44,01                 44,01              22,00                              22,01                      12,86                                      60,00                                   0,80                  797,98 
CHAVEZ CUATIN MARIA PAULINA 2               272,00              208,53                     -                   58,38                 40,04                 40,04              22,00                              20,02                      12,86                                      60,00                                   0,80                  734,68 
TAIPE CHISAGUANO MARGARITA ELIZABETH 3               272,00              207,97                     -                   58,32                 40,00                 40,00              22,00                              20,00                      12,86                                      60,00                                   0,80                  733,94 
VALDIVIESO DIAZ ANA LUCIA 4               272,00              228,93                     -                   60,86                 41,74                 41,74              22,00                              20,87                      12,86                                      60,00                                   0,80                  761,81 
SUB TOTAL 4           1.088,00              901,56                     -                241,73              165,80              165,80              88,00                              82,90                      51,44                                   240,00                                   3,20              3.028,42 
200.C AREA DE PLANCHA
200.C01 MANO DE OBRA DIRECTA
MORENO CHANGOLUISA VILMA ELIZABETH 1               272,00              206,27                     -                   58,11                 39,86                 39,86              22,00                              19,93                      12,86                                      60,00                                   0,80                  731,68 
ZAMBRANO BRIONES HIDALIA ESPERANZA 2               272,00              224,97                     -                   60,38                 41,41                 41,41              22,00                              20,71                      12,86                                      60,00                                   0,80                  756,55 
SUB TOTAL 2               544,00              431,24                     -                118,49                 81,27                 81,27              44,00                              40,64                      25,72                                   120,00                                   1,60              1.488,23 
200.D AREA DE HELADERÍA
200.D01 MANO DE OBRA DIRECTA
FRANCO VELASCO DENNY BETZABETH 1               272,00              230,07                     -                   61,00                 41,82                 41,84              22,00                              20,92                      12,86                                      60,00                                   0,80                  763,31 
ORTIZ ORTEGA MARIA OLIVA 2               272,00              249,90                     -                   63,41                 43,47                 43,49              22,00                              21,75                      12,86                                      60,00                                   0,80                  789,68 
SUB TOTAL 2               544,00              479,97                     -                124,41                 85,30                 85,33              44,00                              42,67                      25,72                                   120,00                                   1,60              1.553,00 
200.E AREA DE BEBIDAS
200.E01 MANO DE OBRA DIRECTA
BAEZ GUZMAN MARIA HORTENSIA 1               272,00              207,97                 58,32                 40,00                 40,00              22,00                              20,00                      12,86                                      60,00                                   0,80                  733,94 
SUB TOTAL 1               272,00              207,97                     -                   58,32                 40,00                 40,00              22,00                              20,00                      12,86                                      60,00                                   0,80                  733,94 
200.F  AREA DE BARRA DE ENSALADAS
200.F01 MANO DE OBRA DIRECTA
VALLE MALDONADO ORFA GUILLERMINA 1               272,00              108,80                     -                   46,27                 31,73                 31,73              22,00                              15,87                      12,86                                             -                                     0,80                  542,06 
SUB TOTAL 1               272,00              108,80                     -                   46,27                 31,73                 31,73              22,00                              15,87                      12,86                                             -                                     0,80                  542,06 
300.C AREA DE RESTAURANTE
300.C01 GASTO DE VENTAS
GALARZA GONZALEZ JUSTINA MATILDE 1               283,00              198,69                     -                   58,53                 40,14                 40,14              22,00                              20,07                         7,93                                      60,00                                   0,80                  731,30 
MALA MUÑOZ DIANA LEONOR 2               283,00              188,67                     -                   57,31                 39,31                 39,31              22,00                              19,65                         7,93                                      60,00                                   0,80                  717,97 
MERA PANTA NARCISA VERONICA 3               283,00              150,93                     -                   52,72                 36,16                 36,16              22,00                              18,08                         7,93                                      60,00                                   0,80                  667,78 
TRIANA PLUAS GUADALUPE ROCIO 4               283,00              208,12                     -                   59,67                 40,93                 40,93              22,00                              20,46                         7,93                                      60,00                                   0,80                  743,84 
YAMA PORTILLA YENNY ELIZABETH 5               283,00              212,25                     -                   60,17                 41,27                 41,27              22,00                              20,64                         7,93                                      60,00                                   0,80                  749,33 
SUB TOTAL 5           1.415,00              958,66                     -                288,40              197,81              197,81            110,00                              98,90                      39,65                                   300,00                                   4,00              3.610,22 
300.E ADMINISTRACION 
300.E01 GASTO DE ADMINISTRACION
DELGADO PEREZ MARIA DE LOS ANGELES 1               526,00                 63,91                 43,82                 43,83              22,00                              21,92                                      60,00                                 20,00                  801,47 
SUB TOTAL 1               526,00                        -                       -                   63,91                 43,82                 43,83              22,00                              21,92                             -                                        60,00                                 20,00                  801,47 
16   4.661,00  3.088,20               -        941,53      645,72      645,77    352,00                322,88          168,25                      900,00                     32,00  11.757,34 TOTAL
CENTRO DE COSTOSCODIGO





CUADRO Nº 45 
Centro de Producción Condado Shopping 
 
Fuente: ASERLACO S.A.   






 IESS 12.15% 









 UNIFORME  MOVILIZACIÓN  ALIMENTACIÓN 
PROCESO PRODUCTIVO
200.B AREA DE COCINA
200.B01 MANO DE OBRA DIRECTA 
ANDRADE LOOR MANUELA MONSERRATE 1              272,00              247,63                     -                  63,14                43,30                43,30              22,00              21,65              12,86                         60,00                          0,80                 786,68 
ARIAS NAPA JESSICA CELESTE 2              272,00              243,67                     -                  62,65                42,97                42,97              22,00              21,49              12,86                         60,00                          0,80                 781,42 
CANDO TOASA MARIA LOURDES 3              272,00              136,00                4,00                50,06                34,33                34,33              22,00              17,17              12,86                         30,00                          0,80                 613,55 
COQUE HARO MONICA ADRIANA 4              272,00              251,60                4,00                64,10                43,97                43,97              22,00              21,98              12,86                         30,00                          0,80                 767,28 
FIGUEROA ESPINOZA SANTA VIRGEN 5              272,00                   6,80                     -                  33,87                23,23                23,23              22,00              11,62              12,86                         60,00                          0,80                 466,42 
RAMOS HERRERA SANDRA PATRICIA 6              272,00              130,33                     -                 48,88                33,53                33,53              22,00              16,76              12,86                         60,00                          0,80                 630,69 
SUB TOTAL 6          1.632,00          1.016,03                8,00              322,71              221,34              221,34            132,00            110,67              77,16                      300,00                          4,80              4.046,04 
200.C AREA DE PLANCHA
200.C01 MANO DE OBRA DIRECTA 
CUEVA CALDERON FRANCISCA GRIMANEZA 1              272,00              241,40                62,38                42,78                42,78              22,00              21,39              12,86                         60,00                          0,80                 778,40 
TIGSE VALLADARES BLANCA MERCEDES 2              272,00              257,27                64,31                44,11                44,11              22,00              22,05              12,86                         60,00                          0,80                 799,50 
SUB TOTAL 2              544,00              498,67                     -                126,68                86,89                86,89              44,00              43,44              25,72                      120,00                          1,60              1.577,90 
200.D AREA DE HELADERÍA
200.D01 MANO DE OBRA DIRECTA 
CHICAIZA CHICAIZA ANA MARIA 1              272,00              274,83                66,44                45,57                45,57              22,00              22,78              12,86                         60,00                          0,80                 822,85 
MINAYA PILOZO AUSTRALIA LUZVENIA 2              272,00                54,40                39,66                27,20                27,20              23,00              13,60              12,86                         60,00                          0,80                 530,72 
SUB TOTAL 2              544,00              329,23                     -                106,10                72,77                72,77              45,00              36,38              25,72                      120,00                          1,60              1.353,57 
200.E AREA DE BEBIDAS
200.E01 MANO DE OBRA DIRECTA 
CHIMBO LIMA SILVIA PATRICIA 1              272,00              216,47                59,35                40,71                40,71              22,00              20,35              12,86                         60,00                          0,80                 745,24 
FARIAS MAZAMBA MARIA MARIBEL 2              272,00              210,80                58,66                40,23                40,23              22,00              20,12              12,86                         60,00                          0,80                 737,70 
SUB TOTAL 2              544,00              427,27                     -                118,01                80,94                80,94              44,00              40,47              25,72                      120,00                          1,60              1.482,95 
200.F  AREA DE BARRA DE ENSALADAS
200.F01 MANO DE OBRA DIRECTA 
CARDENAS PEREZ AMPARO DE LOS ANGELES 1              272,00                49,87                     -                 39,11                26,82                26,82              22,00              13,41              12,86                                -                            0,80                 463,69 
SUB TOTAL 1              272,00                49,87                     -                  39,11                26,82                26,82              22,00              13,41              12,86                                -                            0,80                 463,69 
AREA DE RESTAURANTE
300.C GASTO DE VENTAS
300.C01 CAIZAGUANO ROLDAN GLORIA ELIZABETH 1              283,00              131,48                50,36                34,54                34,54              22,00              17,27                 7,93                         60,00                          0,80                 641,92 
CHAVEZ REYES RUFINA GABRIELA 2              283,00              118,51                48,78                33,46                33,46              22,00              16,73                 7,93                         60,00                          0,80                 624,67 
MERA DELGADO YARIDE DEL CARMEN 3              283,00              248,80                64,61                44,32                44,32              22,00              22,16                 7,93                         60,00                          0,80                 797,94 
MINDA CAICEDO MARIA DEL CARMEN 4              283,00              226,40                61,89                42,45                42,45              22,00              21,23                 7,93                         60,00                          0,80                 768,15 
MORALES NARVAEZ VERONICA ALEXANDRA 5              283,00                       -                  34,38                23,58                23,58              22,00              11,79                 7,93                         60,00                          0,80                 467,07 
NEGRETE JAMA JENNY MAGDALENA 6              283,00              241,73                63,75                43,73                43,73              23,00              21,86                 7,93                         60,00                          0,80                 789,53 
PLUAS CARRIEL MARIA GIOMARY 7              283,00              235,24                62,97                43,19                43,19              22,00              21,59                 7,93                         60,00                          0,80                 779,90 
TRUJILLO ALAVA DIANA MARIANA 8              283,00              245,12                64,17                44,01                44,01              22,00              22,01                 7,93                         60,00                          0,80                 793,04 
SUB TOTAL 8          2.264,00          1.447,28                     -                450,92              309,27              309,27            177,00            154,64              63,44                      480,00                          6,40              5.662,22 
300.E ADMINISTRACION 
300.E01 MANO DE OBRA INDIRECTA
LEON PARRALES MARIA EUGENIA 1              526,00                63,91                43,83                43,83              22,00              21,92                         60,00                        20,00                 801,49 
PAEZ TIGASI ANDREA JESSICA 2              526,00                63,91                43,83                43,83              23,00              21,92                         60,00                        20,00                 802,49 
SUB TOTAL 2          1.052,00                       -                       -                127,82                87,67                87,67              45,00              43,83                     -                        120,00                        40,00              1.603,98 
23  6.852,00  3.768,35         8,00  1.291,34      885,70      885,70    509,00    442,85    230,62        1.260,00              56,80  16.190,35 
CONDADO SHOPPING
TOTAL
CODIGO CENTRO DE COSTOS




CUADRO Nº 46 
Centro de Producción Mall El Jardín  
 
Fuente: ASERLACO S.A.   






 IESS 12.15% 















200.B AREA DE COCINA
200.B01 MANO DE OBRA DIRECTA
CAJAS GUEVARA MARTHA ISABEL 1                272,00              203,43                     -                  57,76                39,62                39,62              22,00              19,81                     12,86                     60,00                        0,80                 727,90 
DAVILA CUSME MARIA ISABEL 2                272,00              178,50                     -                  54,74                37,54                37,54              22,00              18,77                     12,86                     60,00                        0,80                 694,75 
GUASGUA MAILA ALEXANDRA IVETH 3                272,00              277,67                     -                  66,78                45,81                45,81              22,00              22,90                     12,86                     60,00                        0,80                 826,63 
PLUAS CAMPUZANO ANA MARIA 4                272,00              202,87                     -                  57,70                39,57                39,57              22,00              19,79                     12,86                     60,00                        0,80                 727,16 
RIVERA YAGUACHE MIRIA DOLORES 5                272,00              194,93                     -                  56,73                38,91                38,91              22,00              19,46                     12,86                     60,00                        0,80                 716,60 
SOTO CUEVA PLAYA ARCILIA 6                272,00              203,43                     -                  57,76                39,62                39,62              22,00              19,81                     12,86                     60,00                        0,80                 727,90 
ZAMBRANO MECIAS MARIELA DOLORES 7                272,00              203,43                     -                  57,76                39,62                39,62              22,00              19,81                     12,86                     60,00                        0,80                 727,90 
SUB TOTAL 7            1.904,00          1.464,26                     -                409,24              280,69              280,69            154,00            140,34                     90,02                  420,00                        5,60              5.148,84 
200.C AREA DE PLANCHA
200.C01 MANO DE OBRA DIRECTA
BRAVO MANCILLA GRICELDA INES 1                272,00              188,13                     -                  55,91                38,34                38,34              22,00              19,17                     12,86                     60,00                        0,80                 707,56 
LARA FALCONES OLGA 2                272,00              257,27                     -                  64,31                44,11                44,11              22,00              22,05                     12,86                     60,00                        0,80                 799,50 
SUB TOTAL 2                544,00              445,40                     -                120,21                82,45                82,45              44,00              41,23                     25,72                  120,00                        1,60              1.507,06 
200.D AREA DE HELADERÍA
200.D01 MANO DE OBRA DIRECTA
CORTES CHIMACHANA AIDA DAYANA 1                272,00              214,28                     -                  59,08                40,52                40,52              22,00              20,26                     12,86                     60,00                        0,80                 742,33 
ROMERO ROMERO DIGNA SUSANA 2                272,00                40,80                     -                  38,01                26,07                26,07              23,00              13,03                     12,86                     60,00                        0,80                 512,63 
SUB TOTAL 2                544,00              255,08                     -                  97,09                66,59                66,59              45,00              33,30                     25,72                  120,00                        1,60              1.254,96 
200.E AREA DE BEBIDAS
200.E01 MANO DE OBRA DIRECTA
GUERRON CAMPOS VERONICA PATRICIA 1                272,00              200,03                     -                  57,35                39,34                39,34              22,00              19,67                     12,86                     60,00                        0,80                 723,38 
LOZADO CAYANCELA JENNY PAULINA 2                272,00              226,10                     -                  60,52                41,51                41,51              22,00              20,75                     12,86                     60,00                        0,80                 758,05 
SUB TOTAL 2                544,00              426,13                     -                117,87                80,84                80,84              44,00              40,42                     25,72                  120,00                        1,60              1.481,43 
200.F  AREA DE BARRA DE ENSALADAS
200.F01 MANO DE OBRA DIRECTA
MEDRANDA PAZ DEIFILIA LIDUVINA 1                272,00              122,40                8,00                48,89                33,53                33,53              22,00              16,77                     12,86                            -                          0,80                 570,78 
SUB TOTAL 1                272,00              122,40                8,00                48,89                33,53                33,53              22,00              16,77                     12,86                            -                          0,80                 570,78 
300.C AREA DE RESTAURANTE
300.C01 GASTO DE VENTAS
CRIOLLO PARRALES FATIMA LEONELA 1                283,00              204,59                59,24                40,63                40,63              22,00              20,32                        7,93                     60,00                        0,80                 739,14 
ESMERALDA CHAVEZ MAYRA CLARIBEL 2                283,00                47,17                40,12                27,51                27,51              22,00              13,76                        7,93                     60,00                        0,80                 529,80 
ESPINOZA QUIJIJE LORENA VERONICA 3                283,00                33,02                38,40                26,34                26,34              22,00              13,17                        7,93                     60,00                        0,80                 510,98 
HOLGUIN BRAVO JOHANA LISETE 4                283,00              231,12                62,47                42,84                42,84              22,00              21,42                        7,93                     60,00                        0,80                 774,42 
JIMENEZ CUEVA MARTHA GUADALUPE 5                283,00              211,66                60,10                41,22                41,22              22,00              20,61                        7,93                     60,00                        0,80                 748,55 
MEDINA RIOFRIO MERY MIREYA 6                283,00              232,89                62,68                42,99                42,99              23,00              21,50                        7,93                     60,00                        0,80                 777,78 
MORANTE CERVANTES ANGELA JUANA 7                283,00                80,18                44,13                30,27                30,27              22,00              15,13                        7,93                     60,00                        0,80                 573,70 
PULLUGANDO VACA NELLY JUDITH 8                283,00              211,51                60,08                41,21                41,21              22,00              20,60                        7,93                     60,00                        0,80                 748,35 
TOAPANTA DELGADO ALBA CAROLINA 9                283,00              118,51                48,78                33,46                33,46              22,00              16,73                        7,93                     60,00                        0,80                 624,67 
VALENCIA PASUÑA ESTHELA CLOTILDE 10                283,00              208,12                59,67                40,93                40,93              22,00              20,46                        7,93                     60,00                        0,80                 743,84 
SUB TOTAL 10            2.830,00          1.578,77                     -                535,67              367,40              367,40            221,00            183,70                     79,30                  600,00                        8,00              6.771,23 
300.E ADMINISTRACION 
300.E01 MANO DE OBRA
VALENCIA PEREZ ERIKA JACQUELINE 1                526,00                63,91                43,83                43,83              22,00              21,92                            -                       60,00                      20,00                 801,49 
ZURITA SANCHEZ VERONICA ALEXANDRA 2                400,00                48,60                33,33                33,33              23,00              16,67                            -                       60,00                      20,00                 634,93 
SUB TOTAL 2                926,00                       -                       -                112,51                77,17                77,17              45,00              38,58                            -                    120,00                      40,00              1.436,43 
26   7.564,00  4.292,04         8,00  1.441,48      988,67      988,67    575,00    494,34          259,34     1.500,00            59,20  18.170,74 
MALL EL JARDIN
TOTAL
CODIGO CENTRO DE COSTOS




4.1.3  Costos Indirectos de Fabricación  
 
Para una adecuada distribución, se debe identificar cada uno de los costos 
indirectos en cada centro de producción que posee la empresa y de esta 
manera distribuirlos adecuadamente. 
 
Cada centro de producción necesita de servicios básicos como son: 
 Agua potable  
 Luz eléctrica  
 Gas  
 Teléfono  
 Internet 
 
CUADRO Nº 47 
Costos Indirectos 
 
              Fuente: ASERLACO S.A.   
 
Para la contabilización de de los servicios básicos se debe realizar los 
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TOTAL GAS  AGUA 
SERVICIOS BASICOS 
 LUZ  TELEFONO   INTERNET CENTRO DE PRODUCCION
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- X  - 
CIF (Servicios Básicos) xxxx 
 Agua potable   xxxx 
Luz eléctrica   xxxx 
Gas     xxxx 
Teléfono    xxxx 
Internet   xxxx 
Ref. Contabilización de los servicios básicos  
- X  - 
Productos en proceso (SB)  xxxx 
CIF (Servicios Básicos)   xxxx 
Ref. Contabilización de los costos indirectos de fabricación    
  
Dentro de cada proceso productivo existen personas que no manipulan 
directamente los productos que se dispone para la venta a los clientes, este 
personal se considera como mano de obra indirecta gasto de administración y 
ventas, y son los siguientes: 
  
 Administradoras de cada centro de producción  
 Meseras de cada centro de producción 
 Personal de logística y mantenimiento 
 
CUADRO Nº 48 
Mano De Obra Indirecta  
 
Fuente: ASERLACO S.A.   














Para la contabilización de la mano de obra Indirecta se debe realizar los 
siguientes registros contables: 
 
- X  - 
Mano de Obra Indirecta  xxxx 
 IESS Aporte Personal  por pagar  xxxx   
Fondos de Reserva Rol    xxxx 
Nómina Por Pagar    xxxx 
Ref. Contabilización Mano de obra indirecta   
- X  - 
Mano de Obra Indirecta    xxxx 
 Décimo 3er Sueldo    xxxx 
 Décimo 4to Sueldo    xxxx 
 Aporte Patronal    xxxx 
Vacaciones      xxxx 
Ref. Liquidación de la nómina   
- X  - 
CIF (Mano de Obra Indirecta)  xxxx 
 Mano de Obra Indirecta    xxxx 
Ref. Contabilización Mano de obra indirecta   
- X  - 
Productos en proceso (MOI)  xxxx 
CIF (Mano de Obra Indirecta)  xxxx 
Ref. Contabilización de los costos indirectos de fabricación    
- X  - 
Gasto Sueldo Administración  
Gasto Horas extras Administración   xxxx 
 IESS Aporte Personal  por pagar  xxxx   
Fondos de Reserva Rol    xxxx 
Nómina Por Pagar    xxxx 





Gasto Benéficos sociales administración xxxx 
 Décimo 3er Sueldo     xxxx 
 Décimo 4to Sueldo     xxxx 
 Aporte Patronal     xxxx 
Vacaciones       xxxx 
Ref. Beneficios adicionales de administración    
- X  - 
Gasto Sueldo Ventas 
Gasto Horas extras Ventas   xxxx 
 IESS Aporte Personal  por pagar  xxxx   
Fondos de Reserva Rol    xxxx 
Nómina Por Pagar    xxxx 
Ref. Contabilización los sueldos de ventas  
- X  - 
Gasto Benéficos sociales ventas   xxxx 
 Décimo 3er Sueldo     xxxx 
 Décimo 4to Sueldo     xxxx 
 Aporte Patronal     xxxx 
Vacaciones       xxxx 
Ref. Beneficios adicionales de ventas 
 
Se considera como suministros y materiales, aquellos que son indispensables 
para un adecuado funcionamiento de las instalaciones de cada uno de los 
centros de producción, como son los siguientes: 
  
 Suministros de limpieza  










CUADRO Nº 49 
Suministros  
 
         Fuente: ASERLACO S.A.   
 
Para la contabilización de los suministros se debe realizar el siguiente los 
registros contables: 
 
- X  - 
Suministros y Materiales    xxxx 
Suministros Limpieza    xxxx 
Suministros Papelería    xxxx 
Ref. Contabilización de los Suministros y Materiales    
 
- X  - 
CIF (Suministros y Materiales)  xxxx 
 Suministros y Materiales   xxxx 
Ref. Contabilización de los Suministros y Materiales    
 
- X  - 
Productos en proceso (S y M)  xxxx 
CIF (Suministros y Materiales)  xxxx 
Ref. Contabilización de los costos indirectos de fabricación    
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Existen otros costos indirectos de fabricación que se deben considerar para 
registrar contablemente, como son:  
  
 Arriendos  
 Seguros  
 Publicidad 
 Depreciaciones 
 Servicios Externos 
  
CUADRO Nº 50 
Otros Costos Indirectos  
 
Fuente: ASERLACO S.A.   
 
Para la contabilización de los arriendos y otros costos indirectos de fabricación, 
se debe realizar los siguientes registros contables: 
 
- X  - 
CIF      xxxx 
 Arriendos      xxxx 
Seguros      xxxx 
Publicidad      xxxx 
Depreciaciones     xxxx 
Servicios Externos     xxxx 
 
Ref. Contabilización de los  arriendos y otros     






CENTRO DE PRODUCCION TOTAL
ASERLACO S.A.
CENTROS DE PRODUCCION





- X  - 
Productos en proceso   xxxx 
CIF       xxxx 
Ref. Contabilización de los costos indirectos de fabricación    
 
4.1.4   Gastos Administrativos 
 
Dentro de  estos gastos se detallan todos aquellos que se requieren para la 
administración de la empresa como son: 
 
El personal de Recurso Humano.- es aquel que se encarga de la 
administración de todo el personal y su control, como también la contratación 
del personal nuevo. 
 
Personal de Contabilidad.- son los que se encargan del procesamiento 
contable de la información que se presenta diariamente en la empresa. 
 
Personal de control de inventarios.- son los que se encarga de la 
administración de los inventarios de cada centro de producción. 
          
Gerencias.- Es el Gerente General ó representante legal de la empresa, como 
también la Gerencia de Recursos Humanos. 
 
Se considera como gastos administrativos los suministros de oficinas, que se 
utiliza para diariamente en cada uno de las oficinas administrativas de la 
empresa.  
 
Las depreciaciones de cada uno de los equipos de cómputo y muebles que 







4.1.5   Gasto de Ventas  
 
Dentro de  los gastos de ventas se detallan todos aquellos que se requieren 
para la venta de los productos como son: 
 
Los suministros para los puntos de ventas, como son las facturas, entre otros 
suministros  
 
El personal de restaurante: es este caso seria las meseras que están en directa 
relación con los clientes. 
 
También se considera como un gasto de ventas al marketing que se realiza en 
los medios de comunicación.  
  
 
4.2   Recopilación de Información Para el Desarrollo del Caso 
Práctico 
 
La información que se requiere para el desarrollo del caso práctico son los 
siguientes: 
 
Los Estados financieros al 30 de Mayo 2011 no se encuentran diseñados para 
una contabilidad de costos, por lo que se utilizara únicamente las cuentas 
relevantes para poder desarrollar el caso práctico.  
 
Las transacciones que se realizan para el caso práctico es del mes de mayo 
del 2011 y al finalizar el mismo se elaborara los estados financieros. 
 
El sistema a emplearse es el costeo por órdenes de producción. 
 
Los productos que se va a producir son: 
 
 Crepe de pollo con queso y champiñones 
 Panecook de pollo con queso y champiñones 
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 Waffles especial 
 Pita de mozarela poket   
 Ensalada tahi    
 2 sabores de helados  
 
El método de valoración de los inventarios es el promedio 
 
El control de inventario se lo realiza bajo el sistema de primeras en entrar 
primeras en salir. 
 
Para una comprensión adecuada, de cada unos de los centros de costos se 
aplicara la codificación propuesta; la producción se reduce a una producción en 
el mes y las horas hombres del área de transformación de materia prima se los 
realiza únicamente a ocho horas laborables de lunes a sábados, y las horas 
hombres de cada uno de los centros de producción será de diez horas diarias 
de lunes a domingos con un día a la semana libre, la materia prima se ajusta 
únicamente a los productos indicados anteriormente, se asignaran dichas 
ordenes de producción en cada una de ellas por actividades.      
 
4.2.1   Transacciones del Mes de Mayo del 2011 
 
En el mes de mayo la empresa ASERLACO S.A., con su nombre comercial 
RESTAURANTES CREPES & WAFFLES, dispone para el consumo de los 
clientes en el restaurante la siguiente carta: 
 
 Crepe de pollo con queso y champiñones 
 Waffles especial 
 Panekooc de pollo con queso y champiñones  
 Pita de mozarela poket   
 Ensalada tahi    
 
En la heladería dispone para el consumo de los clientes dos sabores de 
helados que son: 
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 Helado de chocolate  
 Helado de mora  
 
 
Mayo 02 Se realiza el registro contable del estado de situación financiera 
correspondiente al mes anterior. 
 
 
Mayo 02 Se realiza la reclasificación de la cuenta de utilidades del período 
a utilidades acumuladas del mes anterior  
 
Mayo 02 Se procede a pagar  a los empleados el 10% correspondiente al 
mes anterior por el valor de 11.500,00 dólares  
 
Mayo 02 Se procede a pagar  el impuesto al valor agregado 
correspondiente al mes anterior. 
 
Mayo 02 Se procede a pagar  las obligaciones sociales por un valor a de 
7.129,49 dólares.  
 
Mayo 02 Se  recupera las cuentas por cobrar correspondientes a los cobros 
por tarjetas de crédito por un valor de 10.500,00 dólares.  
 
Mayo 02 Se  paga la cuota del préstamo al banco pichincha por un valor de 
1200,00 dólares mas interés de 300,00 dólares.  
 
Mayo 02 Se  paga por los servicios básicos del mes con el siguiente 
detalle: 
 Luz   1.020,00 
 Gas   2.300,00 
 Agua      620,00 
 Teléfono      175,00 




Mayo 02 Se  paga la movilización del personal del restaurante a la 
compañía transecuador Cía. Ltda. Según factura 4567 por un 
valor de 1.260,00 dólares más los impuestos correspondientes.    
 
Mayo 02 Se  recupera las cuentas por cobrar correspondientes a los cobros 
por tarjetas de crédito por un valor de 10.500,00 dólares.  
 
Mayo 02 Se compra los abarrotes necesarios para la preparación de la 
alimentación del personal a la empresa la Favorita por un valor de 
74,40 dólares  
 
Mayo 02 Se  compra materia prima para la producción según detalle de 
compras N° COM:001, por un valor de 33.966,34 dólares, a 30 
días crédito.  
 
Mayo 02 Se  compra suministros de limpieza y papelería a la empresa 
produpapel según factura 847 por un valor de 12.400,00 dólares, 
a 30 días crédito.  
 
Mayo 02 Al área de transformación de materia prima se transfiere la 
materia prima según ordenes de producción. 
 
Mayo 02 Se contabiliza la mano de obra requerida en el área de 
transformación de materia prima según  cuadro de distribución de  
mano de obra M001. 
 
Mayo 02 Se transfiere la mano de obra directa a los productos en procedo 
del área de transformación de la materia prima.  
 





Mayo 02 Se contabiliza los servicios básicos utilizados en el área de 
transformación de materia prima.   
 
Mayo 02 Se contabiliza los costos indirectos de fabricación a los productos 
en procesos del área de transformación de la materia prima. 
 
Mayo 02 Se transfiere los productos en proseo del área de transformación 
de materia prima al proceso productivo de del restaurante de 
Orellana según requisición N°  RQCPO. N°: 01  
 
Mayo 02 El área de restaurante solicita materia prima para la presentación 
final de cada uno de los platos que dispone para la venta según 
requisición N°  RQCPO. N°: 01  
 
Mayo 02 Se contabiliza la mano de obra requerida en el área restaurante 
de Orellana según  cuadro de distribución de  mano de obra M002 
 
Mayo 02 Se transfiere la mano de obra directa a los productos en proceso 
del área restaurante de Orellana.  
 
Mayo 02 Se contabiliza la mano de obra indirecta requerida en el área 
restaurante de Orellana, a los costos indirectos de fabricación. 
 
Mayo 02 Se contabiliza la materia prima directa solicitada por el área de 
restaurante de Orellana a los productos en proceso del área de 
restaurante de Orellana. 
 
Mayo 02 Se contabiliza como costos indirectos de fabricación los servicios 
básicos consumidos por el área de restaurante de Orellana. 
 
Mayo 02 Se transfiere los costos indirectos de fabricación a los productos 




Mayo 02 Se transfiere los productos en procedo del área de restaurante de 
Orellana a productos terminados del área de restaurante de 
Orellana 
  
Mayo 02 Suministros y materiales solicitados por los centros de producción  
según requisición N°  
 




 A estos hay que sumarle el 12% de IVA y el 10% de servicio. 
 
Mayo 30 Se contabiliza los sueldos del área de administración como todos 
lo beneficios 
 
Mayo 30 Se realiza el pago de los sueldos del personal mediante 
transferencia a las cuentas. 
 









DESCRIPCION DEL PLATO CANTIDAD P/U TOTAL
CREEPE DE POLLO CON QUESO Y CHAMPIÑONES 5.657            8,05               45.538,85    
PANNECOOK DE POLLO QUESO Y CHAMPIÑONES 2.635            8,80               23.188,00    
PITA MOZARELLA POKET 1.450            7,00               10.150,00    
WAFFLE ESPECIAL 3.925            4,80               18.840,00    
ENSALADA THAI 1.090            9,65               10.518,50    
CONO DE  HELADO 6.707            1,80               12.072,60    
TOTAL 120.307,95  
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4.2.2   Libro Diario  
 
FECHA CODIGO PARCIAL DEBE HABER
2-may  ----- 1  -----
BANCOS 65.750,00               
CUENTA POR COBRAR 10.500,00               
CUENTA POR COBRAR EMPLEADOS 3.729,60                 
IVA 12% EN COMPRAS 4.000,00                 
NO DEPRECIABLES 147.500,00            
DEPRECIABLES 417.500,00            
SEGURO PAG. X ANTICIPADO 12.000,00               
DEP. ACUMULADA 246.020,54            
PRÉSTAMO C/P X PAGAR 60.000,00               
10% SERVICIOS 11.500,00               
IVA 12% POR PAGAR 14.750,00               
IESS P X P  APORTE PERSONAL 2.234,48                 
IESS  P XP APORTE PATRONAL 2.903,63                 
FONDOS DE RESERVA POR PAGAR 1.991,38                 
DÉCIMO TERCERO POR PAGAR 8.638,00                 
DÉCIMO CUARTO POR PAGAR 7.990,00                 
VACACIONES POR PAGAR 3.156,40                 
PRÉSTAMO L/P X PAGAR 140.295,17            
CAPITAL SOCIAL 80.000,00               
RESERVA LEGAL 15.000,00               
UTILIDAD ACUMULADA 49.750,00               
UTILIDAD DEL PERIODO ANTERIOR 16.750,00               
2-may  ----- 2  -----
UTILIDAD DEL PERIODO 16.750,00               
UTILIDAD ACUMULADA 16.750,00               
2-may  ----- 3  -----
10% SERVICIOS 11.500,00               
BANCOS 11.500,00               
2-may  ----- 4  -----
IVA 12% POR PAGAR 14.750,00               
IVA 12% EN COMPRAS 4.000,00                 
BANCOS 10.750,00               
2-may  ----- 5  -----
IESS P X P  APORTE PERSONAL 2.234,48                 
IESS  P XP APORTE PATRONAL 2.903,63                 
FONDOS DE RESERVA POR PAGAR 1.991,38                 
BANCOS 7.129,49                 
2-may  ----- 6  -----
BANCOS 10.500,00               
CUENTA POR COBRAR 10.500,00               
2-may  ----- 7  -----
PRÉSTAMO C/P X PAGAR 1.200,00                 
GASTO INTERÉS 300,00                     
BANCOS 1.500,00                 
2-may  ----- 8  -----
SERVICIOS BÁSICOS 4.195,00                 
LUZ 1.020,00           
GAS 2.300,00           
AGUA 620,00              
TELÉFONO 175,00              
INTERNET 80,00                 
IVA 12% EN COMPRAS 30,60                        
BANCOS 4.225,60                 
Ref: Pago de los servicios básicos 
PASAN 727.334,69            727.334,69            
DETALLE
Ref:  Recuperación de los valores que los clientes pagaron con tarjeta de crédito
Ref: Reclasificación de la cuenta de utilidad
ASERLACO S.A.
LIBRO DIARIO
DEL 01 AL 31 DE MAYO DEL 2011
Ref: Estado de situación inicial
Ref:  Pago del 10% del servicios del mes de abril
Ref:  Pago del  IVA del mes de abril
Ref:  Pago de los beneficios sociales 




FECHA CODIGO PARCIAL DEBE HABER
VIENEN 727.334,69            727.334,69            
2-may  ----- 9  -----
MOVILIZACION 1.260,00                 
ORELLANA 1.260,00           
IVA 12% EN COMPRAS 151,20                     
BANCOS 1.411,20                 
2-may  ----- 10  -----
ALIMENTACIÓN 74,40                        
ÁREA DE PRODUCCIÓN 33,60                 
ORELLANA 38,40                 
ADMINISTRACIÓN 2,40                   
IVA 12% EN COMPRAS 8,93                          
BANCOS 83,33                        
2-may  ----- 11  -----
MATERIA PRIMA DIRECTA 33.966,34               
IVA 12% EN COMPRAS 4.075,96                 
PROVEEDORES 38.042,30               
Ref: Compra de materia prima para restaurantes crédito 30 días
2-may  ----- 12  -----
SUMINISTROS Y MATERIALES 12.400,00               
  suministros de limpieza 5.500,00           
   suministros de papelería 6.900,00           
IVA 12% EN COMPRAS 1.488,00                 
PROVEEDORES 13.888,00               
2-may  ----- 13  -----
PRODUCTOS EN PROCESOS 27.577,58               
ADOBO DE PAVO 1.278,57           
COCINAR POLLO 8.304,31           
COCINAR POLLO 4.165,80           
MASA PARA WAFFLE 415,28              
QUESO MOZARRELLA 635,46              
QUESO MOZARRELLA 317,73              
QUESO MOZARRELLA 168,21              
SALSA CHAMPIÑONES 6.463,49           
SALSA CHAMPIÑONES 3.246,80           
SALSA DE DULCE AREQUIPE CORRIENTE 632,20              
SALSA DE DULCE CHOCO PINTAR 326,57              
SALSA DE DULCE MANZANA FLAMBE 311,75              
SALSA DE DULCE SALSA DE MORA 750,00              
SALSA DE SAL VINAGRETA ORIENTAL 21,38                 
SALSA NAPOLITANA 68,96                 
HELADO DE CHOCOLATE 305,54              
HELADO DE MORA 86,95                 
CONOS 78,58                 
MATERIA PRIMA DIRECTA 27.577,58               
RQ. N°: 01 6.463,49           
RQ. N°: 02 8.304,31           
RQ. N°: 03 635,46              
RQ. N°: 04 3.246,80           
RQ. N°: 05 4.165,80           
RQ. N°: 06 317,73              
RQ. N°: 07 168,21              
RQ. N°: 08 68,96                 
RQ. N°: 09 415,28              
RQ. N°: 10 632,20              
RQ. N°: 11 750,00              
RQ. N°: 12 311,75              
RQ. N°: 13 326,57              
RQ. N°: 14 1.278,57           
RQ. N°: 15 21,38                 
RQ. N°: 16 305,54              
RQ. N°: 17 86,95                 
RQ. N°: 18 78,58                 
PASAN 808.337,10            808.337,10            
DETALLE
Ref: Compra de suministros 30 días crédito
Ref: Transferencia de la materia prima al área de transformación de materia prima 
Ref: Pagos de movilización del mes de mayo 




FECHA CODIGO PARCIAL DEBE HABER
VIENEN 808.337,10            808.337,10            
2-may  ----- 14  -----
M.O.D. ÁREA  TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS ROL 3.940,88                 
M.O.D. ÁREA TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS SOCIALES 1.519,83                 
M.O.D. ÁREA TRANSF. MATERIA PRIMA OTROS BENEFICIOS 116,50                     
M.O.I. ÁREA TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS ROL 2.270,42                 
M.O.I. ÁREA TRANSF. MATERIA PRIM BENEFICIOS SOCIALES 858,86                     
M.O.I. ÁREA TRANSF. MATERIA PRIMA OTROS BENEFICIOS 69,78                        
GTO DE ADM. ÁREA  TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS ROL 1.408,48                 
GTO DE ADM. ÁREA  TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS SOCIALES 530,56                     
GTO DE ADM. ÁREA  TRANSF. MATERIA PRIMA OTROS BENEFICIOS 73,26                        
NÓNIMA POR PAGAR 6.907,33                 
IESS P X P  APORTE PERSONAL 712,45                     
FONDOS DE RESERVA POR PAGAR 634,98                     
IESS  P XP APORTE PATRONAL 925,80                     
DÉCIMO TERCERO POR PAGAR 634,98                     
DÉCIMO CUARTO POR PAGAR 396,00                     
VACACIONES POR PAGAR 317,49                     
UNIFORMES 225,94                     
ALIMENTACIÓN 33,60                        
Ref: contabilización  del rol de pagos del área de transformación del MP
2-may  ----- 15  -----
PRODUCTOS EN PROCESOS 5.577,21                 
M.O.D. área  transf. Materia prima beneficios rol 3.940,88           
M.O.D. área transf. Materia prima beneficios sociales 1.519,83           
M.O.D. área transf. Materia prima otros beneficios 116,50              
3.940,88                 
1.519,83                 
116,50                     
Ref: Contabilización de la mano de obra directa a los productos en proceso 
2-may  ----- 16  -----
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 3.199,06                 
M.O.I. área transf. Materia prima beneficios rol 2.270,42           
M.O.I. área transf. Materia prima beneficios sociales 858,86              
M.O.I. área transf. Materia prima otros beneficios 69,78                 
2.270,42                 
858,86                     
69,78                        
2-may  ----- 17  -----
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 13.600,00               
Área de trasformacion de mat. Prima 13.600,00        
SERVICIOS BÁSICOS 2.200,00                 
SUMINISTROS Y MATERIALES 1.900,00                 
DEP. ACUMULADA 6.500,00                 
SEGURO PAG. X ANTICIPADO 3.000,00                 
2-may  ----- 18  -----
PRODUCTOS EN PROCESOS 16.799,06               
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 16.799,06               
PASAN 858.301,01            858.301,01            
M.O.D. ÁREA  TRANSF. MATERIA 
PRIMA BENEFICIOS ROL M.O.D. ÁREA TRANSF. MATERIA 
PRIMA BENEFICIOS SOCIALES
M.O.D. ÁREA TRANSF. MATERIA 
PRIMA OTROS BENEFICIOS 
M.O.I. ÁREA TRANSF. MATERIA 
PRIMA BENEFICIOS ROL M.O.I. ÁREA TRANSF. MATERIA 
PRIM BENEFICIOS SOCIALESM.O.I. ÁREA TRANSF. MATERIA 
PRIMA OTROS BENEFICIOS 
DETALLE
Ref: Contabilización de la mano de obra indirecta a los costos 
indirectos de fabricación
Ref: Contabilización de los costos indirectos de fabricación





FECHA CODIGO PARCIAL DEBE HABER
VIENEN 858.301,01            858.301,01            
2-may  ----- 19  -----
PRODUCTOS EN PROCESOS CENTRO DE PROD. ORELLANA RESTAURANTE 48.708,17               
SALSA CHAMPIÑONES 12.196,54        
COCINAR POLLO 14.956,36        
QUESO MOZARRELLA 4.850,78           
SALSA NAPOLITANA 1.312,09           
MASA PARA WAFFLE 1.658,41           
SALSA DE DULCE AREQUIPE CORRIENTE 632,20              
SALSA DE DULCE SALSA DE MORA 1.993,13           
SALSA DE DULCE MANZANA FLAMBE 1.554,88           
SALSA DE DULCE CHOCO PINTAR 1.569,70           
ADOBO DE PAVO 2.521,70           
SALSA DE SAL VINAGRETA ORIENTAL 1.264,51           
HELADO DE CHOCOLATE 1.548,66           
HELADO DE MORA 1.330,08           
CONOS 1.319,15           
PRODUCTOS EN PROCESOS 48.708,17               
SALSA CHAMPIÑONES 12.196,54        
COCINAR POLLO 14.956,36        
QUESO MOZARRELLA 4.850,78           
SALSA NAPOLITANA 1.312,09           
MASA PARA WAFFLE 1.658,41           
SALSA DE DULCE AREQUIPE CORRIENTE 632,20              
SALSA DE DULCE SALSA DE MORA 1.993,13           
SALSA DE DULCE MANZANA FLAMBE 1.554,88           
SALSA DE DULCE CHOCO PINTAR 1.569,70           
ADOBO DE PAVO 2.521,70           
SALSA DE SAL VINAGRETA ORIENTAL 1.264,51           
HELADO DE CHOCOLATE 1.548,66           
HELADO DE MORA 1.330,08           
CONOS 1.319,15           
Ref: transferencia de los productos en proceso a los centros de producción ORELLANA según RQCPO. N°: 01
2-may  ----- 20  -----
MATERIA PRIMA DIRECTA CENTRO DE PROD. ORELLANA 6.164,89                 
AZUCAR 1,19                   
CHAMPIÑON CRUDO 615,40              
HARINA 82,44                 
HUEVOS 78,24                 
LECHE 71,40                 
LECHUGA 124,11              
PAN ARABE 2.030,00           
PANNECOOK 3.162,00           
SAL 0,10                   
MATERIA PRIMA DIRECTA 6.164,89                 
AZUCAR 1,19                   
CHAMPIÑON CRUDO 615,40              
HARINA 82,44                 
HUEVOS 78,24                 
LECHE 71,40                 
LECHUGA 124,11              
PAN ARABE 2.030,00           
PANNECOOK 3.162,00           
SAL 0,10                   
Ref: Transferencia de la materia prima al  centro de producción ORELLANA según RQCP. N°:01





FECHA CODIGO PARCIAL DEBE HABER
VIENEN 913.174,07            913.174,07            
2-may  ----- 21  -----
M.O.D. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS ROL 6.501,70                 
M.O.D. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES 2.430,48                 
M.O.D. CENTRO DE PROD. ORELLANA OTROS BENEFICIOS 777,58                     
GASTO DE VENTA CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS ROL 5.298,58                 
GASTO DE VENTA CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES 1.968,65                 
GASTO DE VENTA CENTRO DE PROD. ORELLANA OTROS BENEFICIOS 687,30                     
GTO DE ADM. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS ROL 526,00                     
GTO DE ADM. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES 195,49                     
GTO DE ADM. CENTRO DE PROD. ORELLANA OTROS BENEFICIOS 80,00                        
NÓNIMA POR PAGAR 11.173,77               
IESS P X P  APORTE PERSONAL 1.152,51                 
FONDOS DE RESERVA POR PAGAR 1.027,19                 
IESS  P XP APORTE PATRONAL 1.497,64                 
DÉCIMO TERCERO POR PAGAR 1.027,19                 
DÉCIMO CUARTO POR PAGAR 529,00                     
VACACIONES POR PAGAR 513,60                     
UNIFORMES 246,48                     
MOVILIZACION 1.260,00                 
ALIMENTACIÓN 38,40                        
Ref: contabilización  del rol de pagos semanal área de transformación de materia prima
2-may  ----- 22  -----
PRODUCTOS EN PROCESOS CENTRO DE PROD. ORELLANA RESTAURANTE 9.709,76                 
M.O.D. centro de prod. ORELLANA beneficios rol 6.501,70           
M.O.D. centro de prod. ORELLANA beneficios sociales 2.430,48           
M.O.D. centro de prod. ORELLANA otros beneficios 777,58              
6.501,70                 
2.430,48                 
777,58                     
Ref: Contabilización de la mano de obra directa a los productos en proceso ORELLANA
2-may  ----- 23  -----
PRODUCTOS EN PROCESOS CENTRO DE PROD. ORELLANA RESTAURANTE 6.164,89                 
6.164,89                 
AZUCAR 1,19                   
CHAMPIÑON CRUDO 615,40              
HARINA 82,44                 
HUEVOS 78,24                 
LECHE 71,40                 
LECHUGA 124,11              
PAN ARABE 2.030,00           
PANNECOOK 3.162,00           
SAL 0,10                   
Ref: Transferencia de la materia prima al  centro de producción ORELLANA según RQCPO. N°:01
2-may  ----- 24  -----
C.I.F. CENTRO DE PROD. ORELLANA 15.495,00               
Centro de producción ORELLANA 15.495,00        
SERVICIOS BÁSICOS 1.695,00                 
SUMINISTROS Y MATERIALES 6.200,00                 
DEP. ACUMULADA 5.200,00                 
SEGURO PAG. X ANTICIPADO 2.400,00                 
Ref: Contabilización de los costos indirectos de fabricación ORELLANA
2-may  ----- 25  -----
PRODUCTOS EN PROCESOS CENTRO DE PROD. ORELLANA RESTAURANTE 15.495,00               
C.I.F. CENTRO DE PROD. ORELLANA 15.495,00               
Ref: Trans. Del los CIF de ORELLANA a los productos en proceso
2-may  ----- 26  -----
PRODUCTOS TERMINADOS CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA RESTAURANTE 80.077,82               
CREEPE DE POLLO CON QUESO Y CHAM PIÑONES 28.263,67        
PANNECOOK DE POLLO QUESO Y CHAM PIÑONES 17.227,06        
PITA M OZARELLA POKET 7.653,13           
WAFFLE ESPECIAL 11.008,98        
ENSALADA THAI 8.126,40           
CONO DE  HELADO 7.798,57           
80.077,82               
Ref: Trans. De los productos terminados cent. Prodc. ORELLANA
PASAN 1.058.582,31         1.058.582,31         
DETALLE
M.O.D. CENTRO DE PROD. 
ORELLANA BENEFICIOS ROL M.O.D. CENTRO DE PROD. 
ORELLANA BENEFICIOS SOCIALESM.O.D. CENTRO DE PROD. 
ORELLANA OTROS BENEFICIOS 
MATERIA PRIMA DIRECTA CENTRO 
DE PROD. ORELLANA
PRODUCTOS EN PROCESOS CENTRO 




FECHA CODIGO PARCIAL DEBE HABER
VIENEN 1.058.582,31         1.058.582,31         
31-may  ----- 27  -----
BANCOS 58.710,28               
CUENTAS POR COBRAR 88.065,42               
DINERS 35.226,17        
VISA 26.419,63        
MASTERCARD 17.613,08        
AMERICAN EXPRES 8.806,54           
VENTAS  120.307,95            
IVA 12% POR PAGAR 14.436,95               
10% SERVICIOS 12.030,80               
31-may  ----- 28  -----
COSTOS DE VENTAS 80.077,82               
80.077,82               
Ref: registro de los costos de ventas  centro de producción ORELLANA
31-may  ----- 29  -----
GTO DE ADMINISTRACIÓN ORELLANA BENEFICIOS ROL 3.952,13                 
GTO DE ADMINISTRACIÓN ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES 1.406,41                 
GTO DE ADMINISTRACIÓN ORELLANA OTROS BENEFICIOS 81,57                        
NÓNIMA POR PAGAR 3.582,61                 
IESS P X P  APORTE PERSONAL 369,52                     
FONDOS DE RESERVA POR PAGAR 329,21                     
IESS  P XP APORTE PATRONAL 480,18                     
DÉCIMO TERCERO POR PAGAR 329,34                     
DÉCIMO CUARTO POR PAGAR 103,00                     
VACACIONES POR PAGAR 164,67                     
UNIFORMES 79,17                        
ALIMENTACIÓN 2,40                          
Ref: contabilización  del rol de pagos del área de administración
31-may  ----- 30  -----
UNIFORME 551,59                     
ÀREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 225,94              
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA 246,48              
ADMINISTRACIÓN 79,17                 
CUENTA POR COBRAR EMPLEADOS 551,59                     
Ref: Contabilización de los uniformes 
31-may  ----- 31  -----
NÓNIMA POR PAGAR 21.663,71               
BANCOS 21.663,71               
31-may  ----- 32  -----
VENTAS  120.307,95            
PÉRDIDAS Y GANANCIAS 120.307,95            
31-may  ----- 33  -----
PÉRDIDAS Y GANANCIAS 80.077,82               
COSTOS DE VENTAS 80.077,82               
 ----- 34  -----
PÉRDIDAS Y GANANCIAS 21.108,43               
GASTO INTERÉS 300,00                     
1.408,48                 
530,56                     
73,26                        
526,00                     
195,49                     
80,00                        
3.952,13                 
1.406,41                 
81,57                        
SERVICIOS BÁSICOS 300,00                     
SUMINISTROS Y MATERIALES 4.300,00                 
5.298,58                 
1.968,65                 
687,30                     
PASAN 1.534.585,43         1.534.585,43         
DETALLE
GASTO DE VENTA CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS ROL 
GASTO DE VENTA CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS 
SOCIALES
GASTO DE VENTA CENTRO DE PROD. ORELLANA OTROS 
BENEFICIOS 
Ref: ventas realizadas  en el restaurante
Ref: Cierre de la cuenta de costos 
PRODUCTOS TERMINADOS CENTRO 
DE PRODUCCIÓN ORELLANA 
Ref: Pago de la NÓNIMA 
Ref: Cierre de la cuenta de costos 
Ref: Cierre de la cuenta de gastos
GTO DE ADM. ÁREA  TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS ROL
GTO DE ADM. ÁREA  TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS 
SOCIALES
GTO DE ADM. ÁREA  TRANSF. MATERIA PRIMA OTROS 
BENEFICIOS 
GTO DE ADM. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS ROL
GTO DE ADM. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS 
SOCIALES
GTO DE ADM. CENTRO DE PROD. ORELLANA OTROS BENEFICIOS 
GTO DE ADMINISTRACIÓN ORELLANA BENEFICIOS ROL
GTO DE ADMINISTRACIÓN ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES





4.2.2   Mayores 
 
FECHA CODIGO PARCIAL DEBE HABER
VIENEN 1.534.585,43         1.534.585,43         
31-may  ----- 35  -----
PÉRDIDAS Y GANANCIAS 19.121,70               
 15% PARTICIPIACÓN TRABAJADORES 2.868,25                 
 24% IMPUESTO A LA RENTA 3.900,83                 
UTILIDAD DEL PERÍODO 12.352,62               
TOTAL 1.553.707,14         1.553.707,14         
DETALLE
Ref: determinar la utilidad del período
11.500,00          11.500,00        74,40               33,60                10.500,00       10.500,00       417.500,00     
12.030,80        38,40                88.065,42       -                    
2,40                  -                    -                    
11.500,00          23.530,80        74,40               74,40                98.565,42       10.500,00       417.500,00     -                    
12.030,80        -                    88.065,42       417.500,00     
-                       80.000,00        1.991,38         1.991,38          1.408,48          1.408,48          530,56             530,56             
#¡REF! 634,98              
12.352,62        1.027,19          
329,21              
-                       #¡REF! 1.991,38         3.982,77          1.408,48          1.408,48          530,56             530,56             
#¡REF! 1.991,38          -                    -                    
3.952,13             3.952,13          1.406,41         1.406,41          81,57                81,57                2.903,63          2.903,63          
925,80             
1.497,64          
480,18             
3.952,13             3.952,13          1.406,41         1.406,41          81,57                81,57                2.903,63          5.807,26          
-                       -                   -                    2.903,63          
147.500,00        -                     1.200,00         60.000,00        -                    140.295,17     -                    38.042,30       
-                     -                    -                    13.888,00       
-                     -                    -                    -                    
147.500,00        -                     1.200,00         60.000,00        -                    140.295,17     -                    51.930,30       
147.500,00        58.800,00        140.295,17     51.930,30       
3.729,60             551,59              16.750,00       16.750,00        3.156,40          120.307,95     120.307,95     
-                     -                    317,49             
-                     -                    513,60             -                    
164,67             -                    
3.729,60             551,59              16.750,00       16.750,00        -                    4.152,16          120.307,95     120.307,95     
3.178,01             -                    4.152,16          -                    
5.298,58             5.298,58          1.968,65         1.968,65          687,30             687,30             
-                     -                    -                    
-                     -                    -                    
5.298,58             5.298,58          1.968,65         1.968,65          687,30             687,30             
-                       -                   -                    
 GASTO DE VENTA CENTRO DE 
PROD. ORELLANA BENEFICIOS 
ROL  
 GASTO DE VENTA CENTRO 
DE PROD. ORELLANA 
BENEFICIOS SOCIALES 
 GASTO DE VENTA CENTRO 
DE PROD. ORELLANA OTROS 
BENEFICIOS  
GTO DE ADMINISTRACIÓN 
ORELLANA BENEFICIOS ROL
GTO DE ADMINISTRACIÓN 
ORELLANA BENEFICIOS 
SOCIALES
PRÉSTAMO L/P X PAGAR
 CUENTA POR COBRAR 
EMPLEADOS  
 UTILIDAD DEL PERIODO 
ANTERIOR  VACACIONES POR PAGAR 
FONDOS DE RESERVA POR 
PAGAR
GTO DE ADM. AREA  TRANSF. 
MATERIA PRIMA BENEFICIOS 
ROL
PROVEEDORES
 GTO DE ADM. AREA  TRANSF. 
MATERIA PRIMA BENEFICIOS 
SOCIALES 
PRESTAMO C/P X PAGAR
10% SERVICIOS ALIMENTACIÓN CUENTAS POR COBRAR
CAPITAL SOCIAL





IESS  P XP APORTE 
PATRONAL













7.990,00             8.638,00             14.750,00       14.750,00          65.750,00          11.500,00        
396,00                634,98                14.436,95          10.500,00          10.750,00        
529,00                1.027,19             58.710,28          7.129,49          
103,00                329,34                -                       1.500,00          
-                    9.018,00             -                    10.629,52          4.225,60          
9.018,00             10.629,52          -                       1.411,20          
-                       83,33                
14.750,00       29.186,95          21.663,71        
14.436,95          
134.960,28       58.263,33        
76.696,95          
73,26                73,26                   526,00             526,00                195,49             195,49                80,00                  80,00                
73,26                73,26                   526,00             526,00                195,49             195,49                80,00                  80,00                
-                    -                    -                    -                      
2.234,48          2.234,48             300,00             300,00                4.000,00          4.000,00             21.663,71          6.907,33          
712,45                -                       30,60                11.173,77        
1.152,51             -                       151,20             3.582,61          
369,52                -                       8,93                  -                       
2.234,48          4.468,96             300,00             300,00                4.075,96          21.663,71          21.663,71        
2.234,48             -                    1.488,00          -                       -                     
-                       
9.754,69          4.000,00             
5.754,69          
-                    15.000,00          1.260,00          1.260,00             551,59             225,94                -                      49.750,00        
-                       246,48                16.750,00        
-                       79,17                   -                     
-                    15.000,00          1.260,00          1.260,00             551,59             551,59                -                      66.500,00        
15.000,00          -                    66.500,00        
24% IMPUESTO A LA RENTA 
80.077,82       120.307,95        12.352,62          -                    2.868,25             -                      3.900,83          
21.108,43       -                       -                    -                      
12.352,62       -                       -                       -                       -                     
2.868,25          -                       -                       -                     
3.900,83          -                       -                    12.352,62          -                    2.868,25             -                      3.900,83          
120.307,95     120.307,95        12.352,62          2.868,25             3.900,83          
GTO DE ADM. CENTRO DE 
PROD. ORELLANA OTROS 
BENEFICIOS 
IVA 12% POR PAGAR
RESERVA LEGAL
GTO DE ADM. CENTRO DE 
PROD. ORELLANA BENEFICIOS 
SOCIALES
GTO DE ADM. AREA  TRANSF. 
MATERIA PRIMA OTROS 
BENEFICIOS 
GTO DE ADM. CENTRO DE 
PROD. ORELLANA BENEFICIOS 
ROL





BANCOSDÉCIMO TERCERO POR PAGARDÉCIMO CUARTO POR PAGAR
NÓMINA POR PAGAR
UNIFORMES
IESS P X P  APORTE PERSONAL GASTO INTERES IVA 12% EN COMPRAS





























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































4.2.3   Orden de Compras 
 
 
SOLICITADO POR: BODEGA COM:001
ENTREGADO POR: PROVEEDOR






ACEITE 9,00              LITROS 1,95              17,55                       
AJO 18,00            KILOS 4,29              77,22                       
AZUCAR 359,00         KILOS 0,88              315,92                     
CACAO EN POLVO 42,00            KILOS 3,68              154,56                     
CEBOLLA COLORADA 175,00         KILOS 1,09              190,75                     
CEBOLLA PERLA 1,00              KILOS 1,19              1,19                          
CHAMPIÑON CRUDO 2.765,00      KILOS 3,40              9.401,00                 
CHOCOLATE 14,00            KILOS 5,88              82,25                       
CREMA DE LECHE 15,00            LITROS 9,60              144,00                     
ESCENCIA DE VAINILLA 3,00              LITROS 4,50              13,50                       
ESTABILIZANTE 1,00              KILOS 14,00            14,00                       
GLUCOSA 8,00              KILOS 1,40              11,20                       
HARINA 386,00         KILOS 0,81              312,66                     
HUEVOS 1.815,00      UNIDAD 0,10              174,24                     
LAUREL 0,50              KILOS 31,67            15,84                       
LECHE 1.154,00      LITROS 0,70              807,80                     
LECHE EN POLVO ENTERA 11,00            KILOS 7,05              77,55                       
LECHUGA 197,00         UNIDAD 0,63              124,11                     
MAICENA 3,00              KILOS 5,65              16,95                       
MANTEQUILLA 5,00              KILOS 4,00              20,00                       
MANTEQUILLA SIN SAL 15,00            KILOS 3,60              54,00                       
MANZANA VERDE 1.292,00      UNIDAD 0,15              193,80                     
MARGARINA BONELLA 38,00            KILOS 4,00              152,00                     
MORA 202,00         KILOS 3,50              707,00                     
MORA FRUTA 28,00            KILOS 3,50              98,00                       
PAN ARABE 1.451,00      UNIDAD 1,40              2.031,40                 
PANNECOOK 2.680,00      UNIDAD 1,20              3.216,00                 
PECHUGA DE PAVO 167,00         KILOS 7,60              1.269,20                 
PECHUGA DE POLLO 2.913,00      KILOS 4,00              11.652,00               
PIMIENTA NEGRA MOLIDA 5,00              KILOS 11,40            57,00                       
QUESO MOZARRELLA 180,00         KILOS 6,23              1.121,40                 
SAL 75,00            KILOS 0,29              21,75                       
SAL DE AJO 5,00              KILOS 7,93              39,65                       
TOMATE  ROJO 158,00         KILOS 0,32              50,56                       
TOMILLO 0,50              KILOS 1,50              0,75                          
UVAS PASAS 7,00              KILOS 2,60              18,20                       
VINAGRE DE HIERBAS 2,00              LITROS 2,72              5,44                          
VINAGRE DE JEREZ 1,00              LITROS 7,60              7,60                          
VINO BLANCO CAVIC 243,00         LITROS 5,10              1.239,30                 
ZANAHORIA 59,00            KILOS 1,00              59,00                       
33.966,34               TOTAL
CANTIDAD
DETALLE DE COMPRAS 
183 
 
4.2.4   Kardex 
4.2.4.1 Kardex de Materia Prima  
 
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: ACEITE UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 1 9 1,95 17,55              9,00                     1,95                   17,55                
02/05/2011 RQ. N°: 08 4,00               1,95              7,80                  5,00                     1,95                   9,75                   
02/05/2011 RQ. N°: 14 0,19               1,95              0,37                  4,81                     1,95                   9,38                   
02/05/2011 RQ. N°: 15 4,25               1,95              8,29                  0,56                     1,95                   1,09                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: AJO UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 2 18 4,29 77,22              18,00                  4,29                   77,22                
02/05/2011 RQ. N°: 02 10,00             4,29              42,90               8,00                     4,29                   34,32                
02/05/2011 RQ. N°: 05 5,00               4,29              21,45               3,00                     4,29                   12,87                
02/05/2011 RQ. N°: 08 2,00               4,29              8,58                  1,00                     4,29                   4,29                   
02/05/2011 RQ. N°: 15 0,07               4,29              0,30                  0,93                     4,29                   3,99                   
02/05/2011 RQ. N°: 14 0,02               4,29              0,09                  0,91                     4,29                   3,90                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: AZUCAR UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 3 359 0,88 315,92            359,00                0,88                   315,92              
02/05/2011 RQ. N°: 08 2,00               0,88              1,76                  357,00                0,88                   314,16              
02/05/2011 RQ. N°: 09 9,00               0,88              7,92                  348,00                0,88                   306,24              
02/05/2011 RQ. N°: 10 90,00             0,88              79,20               258,00                0,88                   227,04              
02/05/2011 RQ. N°: 11 40,00             0,88              35,20               218,00                0,88                   191,84              
02/05/2011 RQ. N°: 12 45,00             0,88              39,60               173,00                0,88                   152,24              
02/05/2011 RQ. N°: 13 102,00          0,88              89,76               71,00                  0,88                   62,48                
02/05/2011 RQ. N°: 15 0,85               0,88              0,75                  70,15                  0,88                   61,73                
02/05/2011 RQ. N°: 16 22,00             0,88              19,36               48,15                  0,88                   42,37                
02/05/2011 RQ. N°: 17 25,72             0,88              22,63               22,43                  0,88                   19,74                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 1,36               0,88              1,19                  21,07                  0,88                   18,54                
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: CACAO EN POLVO UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 4 42 3,68 154,56            42,00                  3,68                   154,56              















KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: CEBOLLA COLORADA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 5 175 1,09 190,75            175,00                1,09                   190,75              
02/05/2011 RQ. N°: 02 116,00          1,09              126,44             59,00                  1,09                   64,31                
02/05/2011 RQ. N°: 05 58,00             1,09              63,22               1,00                     1,09                   1,09                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: CEBOLLA PERLA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 6 1 1,19 1,19                1,00                     1,19                   1,19                   
02/05/2011 RQ. N°: 14 0,89               1,19              1,06                  0,11                     1,19                   0,13                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: CHAMPIÑON CRUDO UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 7 2765 3,4 9.401,00        2.765,00            3,40                   9.401,00          
02/05/2011 RQ. N°: 01 1.714,00       3,40              5.827,60         1.051,00            3,40                   3.573,40          
02/05/2011 RQ. N°: 04 861,00          3,40              2.927,40         190,00                3,40                   646,00              
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 181,00          3,40              615,40             9,00                     3,40                   30,60                
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: CHOCOLATE UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 8 14 5,875 82,25              14,00                  5,88                   82,25                
02/05/2011 RQ. N°: 13 14 5,88              82,25               -                       -                     -                     
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: CREMA DE LECHE UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 9 15 9,6 144,00            15,00                  9,60                   144,00              






















KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: ESCENCIA DE VAINILLA UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 10 3 4,5 13,50              3,00                     4,50                   13,50                
02/05/2011 RQ. N°: 12 3 4,50              13,50               -                       0 -                     
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: ESTABILIZANTE UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 11 1 14 14,00              1,00                     14,00                 14,00                
02/05/2011 RQ. N°: 16 -                 14,00            -                    1,00                     14,00                 14,00                
02/05/2011 RQ. N°: 17 0,32               14,00            4,48                  0,68                     14,00                 9,52                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: GLUCOSA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 12 8 1,4 11,20              8,00                     1,40                   11,20                
02/05/2011 RQ. N°: 16 1 1,40              1,40                  7,00                     1,40                   9,80                   
02/05/2011 RQ. N°: 17 6,77 1,40              9,48                  0,23                     1,40                   0,32                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: HARINA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 13 386 0,81 312,66            386,00                0,81                   312,66              
02/05/2011 RQ. N°: 01 103 0,81              83,43               283,00                0,81                   229,23              
02/05/2011 RQ. N°: 04 52 0,81              42,12               231,00                0,81                   187,11              
02/05/2011 RQ. N°: 09 85 0,81              68,85               146,00                0,81                   118,26              




















KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: HUEVOS UNIDAD: UNIDAD
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 14 1815 0,096 174,24            1.815,00            0,10                   174,24              
02/05/2011 RQ. N°: 09 895 0,10              85,92               920,00                0,10                   88,32                
02/05/2011 RQ. N°: 16 68 0,10              6,53                  852,00                0,10                   81,79                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 815                0,10              78,24               37,00                  0,10                   3,55                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: LAUREL UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 15 0,5 31,67 15,84              0,50                     31,67                 15,84                
02/05/2011 RQ. N°: 14 0,01 31,67            0,32                  0,49                     31,67                 15,52                
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: LECHE UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 16 1154 0,7 807,80            1.154,00            0,70                   807,80              
02/05/2011 RQ. N°: 09 149 0,70              104,30             1.005,00            0,70                   703,50              
02/05/2011 RQ. N°: 10 790 0,70              553,00             215,00                0,70                   150,50              
02/05/2011 RQ. N°: 15 3,54 0,70              2,48                  211,46                0,70                   148,02              
02/05/2011 RQ. N°: 17 27,07 0,70              18,95               184,39                0,70                   129,07              
02/05/2011 RQ. N°: 16 81 0,70              56,70               103,39                0,70                   72,37                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 102                0,70              71,40               1,39                     0,70                   0,97                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: LECHE EN POLVO ENTERA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 17 11 7,05 77,55              11,00                  7,05                   77,55                
















KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: LECHUGA UNIDAD: UNIDAD
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 18 197 0,63 124,11            197,00                0,63                   124,11              
02/05/2011 197                0,63              124,11             
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: MAICENA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 19 3 5,65 16,95              3,00                     5,65                   16,95                
02/05/2011 RQ. N°: 11 2 5,65              11,30               1,00                     5,65                   5,65                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: MANTEQUILLA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 20 5 4 20,00              5,00                     4,00                   20,00                
02/05/2011 RQ. N°: 14 1,89 4,00              7,56                  3,11                     4,00                   12,44                
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: MANTEQUILLA SIN SAL UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 21 15 3,6 54,00              15,00                  3,60                   54,00                
02/05/2011 RQ. N°: 12 13 3,60              46,80               2,00                     3,60                   7,20                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: MANZANA VERDE UNIDAD: UNIDAD
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 22 1292 0,15 193,80            1.292,00            0,15                   193,80              



















KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: MARGARINA BONELLA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 23 38 4 152,00            38,00                  4,00                   152,00              
02/05/2011 RQ. N°: 09 37 4,00              148,00             1,00                     4,00                   4,00                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: MORA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 24 202 3,5 707,00            202,00                3,50                   707,00              
02/05/2011 RQ. N°: 11 201 3,50              703,50             1,00                     3,50                   3,50                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: MORA FRUTA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 25 28 3,5 98,00              28,00                  3,50                   98,00                
02/05/2011 RQ. N°: 17 27,07 3,50              94,75               0,93                     3,50                   3,26                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: PAN ARABE UNIDAD: UNIDAD
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 26 1451 1,4 2.031,40        1.451,00            1,40                   2.031,40          
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 1.450             1,40              2.030,00         1,00                     1,40                   1,40                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: PANNECOOK UNIDAD: UNIDAD
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 27 2680 1,2 3.216,00        2.680,00            1,20                   3.216,00          























KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: PECHUGA DE PAVO UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 28 167 7,6 1.269,20        167,00                7,60                   1.269,20          
02/05/2011 RQ. N°: 14 166,37 7,60              1.264,41         0,63                     7,60                   4,79                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: PECHUGA DE POLLO UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 29 2913 4 11.652,00      2.913,00            4,00                   11.652,00        
02/05/2011 RQ. N°: 02 1939 4,00              7.756,00         974,00                4,00                   3.896,00          
02/05/2011 RQ. N°: 05 973 4,00              3.892,00         1,00                     4,00                   4,00                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: PIMIENTA NEGRA MOLIDA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 30 5 11,4 57,00              5,00                     11,40                 57,00                
02/05/2011 RQ. N°: 01 1 11,40            11,40               4,00                     11,40                 45,60                
02/05/2011 RQ. N°: 02 2 11,40            22,80               2,00                     11,40                 22,80                
02/05/2011 RQ. N°: 04 0,43 11,40            4,90                  1,57                     11,40                 17,90                
02/05/2011 RQ. N°: 05 1 11,40            11,40               0,57                     11,40                 6,50                   
02/05/2011 RQ. N°: 14 0,06 11,40            0,68                  0,51                     11,40                 5,81                   
02/05/2011 RQ. N°: 15 0,01 11,40            0,11                  0,50                     11,40                 5,70                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: QUESO MOZARRELLA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 31 180 6,23 1.121,40        180,00                6,23                   1.121,40          
02/05/2011 RQ. N°: 03 102 6,23              635,46             78,00                  6,23                   485,94              
02/05/2011 RQ. N°: 06 51 6,23              317,73             27,00                  6,23                   168,21              



















KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: SAL UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 32 75 0,29 21,75              75,00                  0,29                   21,75                
02/05/2011 RQ. N°: 01 27 0,29              7,83                  48,00                  0,29                   13,92                
02/05/2011 RQ. N°: 02 19 0,29              5,51                  29,00                  0,29                   8,41                   
02/05/2011 RQ. N°: 04 13 0,29              3,77                  16,00                  0,29                   4,64                   
02/05/2011 RQ. N°: 05 10 0,29              2,90                  6,00                     0,29                   1,74                   
02/05/2011 RQ. N°: 08 2 0,29              0,58                  4,00                     0,29                   1,16                   
02/05/2011 RQ. N°: 09 1 0,29              0,29                  3,00                     0,29                   0,87                   
02/05/2011 RQ. N°: 14 1,93 0,29              0,56                  1,07                     0,29                   0,31                   
02/05/2011 RQ. N°: 15 0,03 0,29              0,01                  1,04                     0,29                   0,30                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: SAL DE AJO UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 33 5 7,93 39,65              5,00                     7,93                   39,65                
02/05/2011 RQ. N°: 01 1 7,93              7,93                  4,00                     7,93                   31,72                
02/05/2011 RQ. N°: 02 2 7,93              15,86               2,00                     7,93                   15,86                
02/05/2011 RQ. N°: 04 0,43 7,93              3,41                  1,57                     7,93                   12,45                
02/05/2011 RQ. N°: 05 1 7,93              7,93                  0,57                     7,93                   4,52                   
-                  -                    
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: TOMATE  ROJO UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 34 158 0,32 50,56              158,00                0,32                   50,56                
02/05/2011 RQ. N°: 08 157 0,32              50,24               1,00                     0,32                   0,32                   
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 0,34               0,32              0,11                  0,66                     0,32                   0,21                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: TOMILLO UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 35 0,5 1,5 0,75                0,50                     1,50                   0,75                   





















KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: UVAS PASAS UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 36 7 2,6 18,20              7,00                     2,60                   18,20                
02/05/2011 RQ. N°: 12 7 2,60              18,20               -                       2,60                   -                     
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: VINAGRE DE HIERBAS UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 37 2 2,72 5,44                2,00                     2,72                   5,44                   
02/05/2011 RQ. N°: 15 1,06 2,72              2,88                  0,94                     2,72                   2,56                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: VINAGRE DE JEREZ UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 38 1 7,6 7,60                1,00                     7,60                   7,60                   
02/05/2011 RQ. N°: 15 0,79 7,60              6,00                  0,21                     7,60                   1,60                   
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: VINO BLANCO CAVIC UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 39 243 5,1 1.239,30        243,00                5,10                   1.239,30          
02/05/2011 RQ. N°: 01 103 5,10              525,30             140,00                5,10                   714,00              
02/05/2011 RQ. N°: 02 58 5,10              295,80             82,00                  5,10                   418,20              
02/05/2011 RQ. N°: 04 52 5,10              265,20             30,00                  5,10                   153,00              
02/05/2011 RQ. N°: 05 29 5,10              147,90             1,00                     5,10                   5,10                   

















4.2.4.2 Kardex de Productos en Proceso   
 
 
KARDEX DE MATERIA PRIMA DIRECTA 
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN: PROMEDIO
PRODUCTO: ZANAHORIA UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                       -                     -                     
02/05/2011 COMPRA 40 59 1 59,00              59,00                  1,00                   59,00                
02/05/2011 RQ. N°: 02 39 1,00              39,00               20,00                  1,00                   20,00                




KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA CHAMPIÑONES UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 01 543,00         14,19            7.706,62      543,00          14,19            7.706,62      
02/05/2011 RQ. N°: 04 273,00         16,45            4.489,93      816,00          14,95            12.196,54   
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 816,00         14,95            12.196,54   -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: COCINAR POLLO UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 02 543,00         17,58            9.547,44      543,00          17,58            9.547,44      
02/05/2011 RQ. N°: 05 273,00         19,81            5.408,93      816,00          18,33            14.956,36   
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 816,00         18,33            14.956,36   -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: QUESO MOZARRELLA UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 03 136,00         13,81            1.878,59      136,00          13,81            1.878,59      
02/05/2011 RQ. N°: 06 68,00            22,95            1.560,86      204,00          16,86            3.439,44      
02/05/2011 RQ. N°: 07 35,00            40,32            1.411,34      239,00          20,30            4.850,78      
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 239,00         20,30            4.850,78      -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA NAPOLITANA UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 08 142               9,24              1.312,09      142,00          9,24              1.312,09      




















KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA NAPOLITANA UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 08 142               9,24              1.312,09      142,00          9,24              1.312,09      
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 142,00         9,24              1.312,09      -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: MASA PARA WAFFLE UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 09 121               13,71            1.658,41      121,00          13,71            1.658,41      
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 121,00         13,71            1.658,41      -                 13,71            -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE DULCE AREQUIPE CORRIENTE UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 10 181               3,49              632,20         181,00          3,49              632,20         
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 181,00         3,49              632,20         -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE DULCE SALSA DE MORA UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 11 181               11,01            1.993,13      181,00          11,01            1.993,13      





















KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE DULCE MANZANA FLAMBE UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 12 181               8,59              1.554,88      181,00          8,59              1.554,88      
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 181,00         8,59              1.554,88      -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE DULCE CHOCO PINTAR UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 13 181               8,67              1.569,70      181,00          8,67              1.569,70      
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 181,00         8,67              1.569,70      -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: ADOBO DE PAVO UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 14 197               12,80            2.521,70      197,00          12,80            2.521,70      
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 197,00         12,80            2.521,70      -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE SAL VINAGRETA ORIENTAL UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 15 74                  17,09            1.264,51      74,00             17,09            1.264,51      



























KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: HELADO DE CHOCOLATE UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 16 135               11,47            1.548,66      135,00          11,47            1.548,66      
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 135,00         11,47            1.548,66      -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: HELADO DE MORA UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 17 135               9,85              1.330,08      135,00          9,85              1.330,08      
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 135,00         9,85              1.330,08      -                 -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: CONOS UNIDAD: CONOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                 -                -                
02/05/2011 RQ. N°: 18 6.720            0,20              1.321,70      6.720,00       0,20              1.321,70      
















CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: AZUCAR UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 1,36              0,88              1,19              1,36              0,88              1,19              
02/05/2011 OPO. N°: 01 1,36              0,88              1,19              -                #¡DIV/0! -                
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: CHAMPIÑON CRUDO UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 181,00         3,40              615,40         181,00         3,40              615,40         
02/05/2011 OPO. N°: 06 181,00         3,40              615,40         -                #¡DIV/0! -                
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: HARINA UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 101,78         0,81              82,44            101,78         0,81              82,44            
02/05/2011 OPO. N°: 01 101,78         0,81              82,44            -                -                -                
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: HUEVOS UNIDAD: UNIDAD
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 815,00         0,10              78,24            815,00         0,10              78,24            




KARDEX DE MATERIA PRIMA
ORELLANA




KARDEX DE MATERIA PRIMA
ASERLACO S.A.















CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: LECHE UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 102,00         0,70              71,40            102,00         0,70              71,40            
02/05/2011 OPO. N°: 01 102,00         0,70              71,40            -                -                -                
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: LECHUGA UNIDAD: UNIDADES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 197,00         0,63              124,11         197,00         0,63              124,11         
02/05/2011 OPO. N°: 06 197,00         0,63              124,11         -                -                -                
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: PAN ARABE UNIDAD: EMPAQUE
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 1.450,00      1,40              2.030,00      1.450,00      1,40              2.030,00      
02/05/2011 OPO. N°: 04 1.450,00      1,40              2.030,00      -                -                -                
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: PANNECOOK UNIDAD: UNIDAD
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 2.635,00      1,20              3.162,00      2.635,00      1,20              3.162,00      
02/05/2011 OPO. N°: 03 2.635,00      1,20              3.162,00      -                -                -                
ORELLANA
KARDEX DE MATERIA PRIMA
ASERLACO S.A.
ORELLANA
KARDEX DE MATERIA PRIMA
SALIDAD SALDO
ORELLANA


















CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SAL UNIDAD: KILOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 0,34              0,29              0,10              0,34              0,29              0,10              
02/05/2011 OPO. N°: 01 0,34              0,29              0,10              -                -                -                








CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA CHAMPIÑONES UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 816,00          14,95            12.196,54    816,00          14,95            12.196,54   
02/05/2011 OPO. N°: 02 543,00          14,95            8.116,08      273,00          14,95            4.080,46      
02/05/2011 OPO. N°: 03 273,00          14,95            4.080,46      -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: COCINAR POLLO UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 816,00          18,33            14.956,36    816,00          18,33            14.956,36   
02/05/2011 OPO. N°: 02 543,00          18,33            9.952,58      273,00          18,33            5.003,78      
02/05/2011 OPO. N°: 03 273,00          18,33            5.003,78      -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: QUESO MOZARRELLA UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 239,00          20,30            4.850,78       239,00          20,30            4.850,78      
02/05/2011 OPO. N°: 02 136,00          20,30            2.760,28      103,00          20,30            2.090,50      
02/05/2011 OPO. N°: 03 68,00            20,30            1.380,14      35,00            20,30            710,37         
02/05/2011 OPO. N°: 04 35,00            20,30            710,37          -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA NAPOLITANA UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 142                9,24              1.312,09       142,00          9,24              1.312,09      



















KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: MASA PARA WAFFLE UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 121                13,71            1.658,41       121,00          13,71            1.658,41      
02/05/2011 OPO. N°: 05 121,00          13,71            1.658,41      -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE DULCE AREQUIPE CORRIENTE UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 181                3,49              632,20          181,00          3,49              632,20         
02/05/2011 OPO. N°: 05 181,00          3,49              632,20          -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE DULCE SALSA DE MORA UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 181                11,01            1.993,13       181,00          11,01            1.993,13      
02/05/2011 OPO. N°: 05 181,00          11,01            1.993,13      -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE DULCE MANZANA FLAMBE UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 181                8,59              1.554,88       181,00          8,59              1.554,88      





















KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE DULCE CHOCO PINTAR UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 181                8,67              1.569,70       181,00          8,67              1.569,70      
02/05/2011 OPO. N°: 05 181,00          8,67              1.569,70      -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: ADOBO DE PAVO UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 197                12,80            2.521,70       197,00          12,80            2.521,70      
02/05/2011 OPO. N°: 06 197,00          12,80            2.521,70      -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: SALSA DE SAL VINAGRETA ORIENTAL UNIDAD: EMPAQUES
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 74                  17,09            1.264,51       74,00            17,09            1.264,51      
02/05/2011 OPO. N°: 06 74,00            17,09            1.264,51      -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: HELADO DE CHOCOLATE UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 135                11,47            1.548,66       135,00          11,47            1.548,66      



































KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: HELADO DE MORA UNIDAD: LITROS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 135                9,85              1.330,08       135,00          9,85              1.330,08      
02/05/2011 OPO. N°: 07 135,00          9,85              1.330,08      -                -                -                
KARDEX DE PRODUCTOS EN PROCESO ORELLANA
CODIGO: METODO DE VALORACIÓN:PROMEDIO
PRODUCTO: CONOS UNIDAD: CONOS
CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T CANTIDAD V/UNITAR. COST.T
01/05/2011 INVENT. INICIAL -                -                -                
02/05/2011 RQCPO. N°: 01 6.707            0,20              1.319,15       6.707,00      0,20              1.319,15      









4.2.5   Orden de Producción 
4.2.5.1 Área de Transformación de Materia Prima  
 
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 01
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: SALSA CHAMPIÑONES
CANTIDAD A PRODUCIR: 543 EMPAQUES
COSTO UNIT: 14,19                                         
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
HARINA 103 KILOS 0,81            83,43                                
PIMIENTA NEGRA MOLIDA 1 KILOS 11,40          11,40                                
SAL 27 KILOS 0,29            7,83                                  
SAL DE AJO 1 KILOS 7,93            7,93                                  
VINO BLANCO CAVIC 103 LITROS 5,10            525,30                              
CHAMPIÑON CRUDO 1.714 KILOS 3,40            5.827,60                          
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                              
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                              
TOTAL 7.706,62                          
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 02
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: COCINAR POLLO
CANTIDAD A PRODUCIR: 543 EMPAQUES
COSTO UNIT: 17,58                                         
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
PIMIENTA NEGRA MOLIDA 2 KILOS 11,40          22,80                                
SAL 19 KILOS 0,29            5,51                                  
SAL DE AJO 2 KILOS 7,93            15,86                                
VINO BLANCO CAVIC 58 LITROS 5,10            295,80                              
PECHUGA DE POLLO 1.939 KILOS 4,00            7.756,00                          
AJO 10 KILOS 4,29            42,90                                
CEBOLLA COLORADA 116 KILOS 1,09            126,44                              
ZANAHORIA 39 KILOS 1,00            39,00                                
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                              
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                              
TOTAL 9.547,44                          
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
CIF
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
CANTIDAD
CANTIDAD






SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 03
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: QUESO MOZARRELLA
CANTIDAD A PRODUCIR: 136 EMPAQUES
COSTO UNIT: 13,81                                         
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
QUESO MOZARRELLA 102 KILOS 6,23            635,46                              
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                              
TRABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                              
TOTAL 1.878,59                          
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
CIF
MANO DE OBRA DIRECTA 
CANTIDAD
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 04
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: SALSA CHAMPIÑONES
CANTIDAD A PRODUCIR: 273 EMPAQUES
COSTO UNIT: 16,45                                         
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
HARINA 52 KILOS 0,81    42,12                                  
PIMIENTA NEGRA MOLIDA 0,43 KILOS 11,40  4,90                                    
SAL 13 KILOS 0,29    3,77                                    
SAL DE AJO 0,43 KILOS 7,93    3,41                                    
VINO BLANCO CAVIC 52 LITROS 5,10    265,20                                
CHAMPIÑON CRUDO 861 KILOS 3,40    2.927,40                            
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                                
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                                
TOTAL 4.489,93                            
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
CIF
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
CANTIDAD




SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 05
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: COCINAR POLLO
CANTIDAD A PRODUCIR: 273 EMPAQUES
COSTO UNIT: 19,81                                         
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
PIMIENTA NEGRA MOLIDA 1 KILOS 11,40  11,40                                  
SAL 10 KILOS 0,29    2,90                                    
SAL DE AJO 1 KILOS 7,93    7,93                                    
VINO BLANCO CAVIC 29 LITROS 5,10    147,90                                
PECHUGA DE POLLO 973 KILOS 4,00    3.892,00                            
AJO 5 KILOS 4,29    21,45                                  
CEBOLLA COLORADA 58 KILOS 1,09    63,22                                  
ZANAHORIA 19 KILOS 1,00    19,00                                  
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                                
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                                
TOTAL 5.408,93                            
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 06
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: QUESO MOZARRELLA
CANTIDAD A PRODUCIR: 68 EMPAQUES
COSTO UNIT: 22,95                                         
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
QUESO MOZARRELLA 51 KILOS 6,23    317,73                                
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                                
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                                
TOTAL 1.560,86                            
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
CIF
CANTIDAD
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
CANTIDAD
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
MANO DE OBRA DIRECTA 
ORDEN DE PRODUCCIÓN 




SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 07
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: QUESO MOZARRELLA
CANTIDAD A PRODUCIR: 35 EMPAQUES
COSTO UNIT: 40,32                                 
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
QUESO MOZARRELLA 27 KILOS 6,23              168,21                               
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.411,34                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 08
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: SALSA NAPOLITANA
CANTIDAD A PRODUCIR: 142 EMPAQUES
COSTO UNIT: 9,24                                   
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
ACEITE 4 LITROS 1,95              7,80                                    
AZUCAR 2 KILOS 0,88              1,76                                    
SAL 2 KILOS 0,29              0,58                                    
AJO 2 KILOS 4,29              8,58                                    
TOMATE  ROJO 157 KILOS 0,32              50,24                                 
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.312,09                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
CANTIDAD
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
ORDEN DE PRODUCCIÓN 





SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 09
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: MASA PARA WAFFLE
CANTIDAD A PRODUCIR: 121 EMPAQUES
COSTO UNIT: 13,71                                             
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
AZUCAR 9 KILOS 0,88              7,92                                    
HARINA 85 KILOS 0,81              68,85                                 
HUEVOS 895 UNIDAD 0,10              85,92                                 
MARGARINA BONELLA 37 KILOS 4,00              148,00                               
SAL 1 KILOS 0,29              0,29                                    
LECHE 149 LITROS 0,70              104,30                               
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.658,41                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 10
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: SALSA DE DULCE AREQUIPE CORRIENTE
CANTIDAD A PRODUCIR: 181 EMPAQUES
COSTO UNIT: 3,49                                               
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
AZUCAR 90 KILOS 0,88              79,20                                 
LECHE 790 LITROS 0,70              553,00                               
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 632,20                               
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
MATERIA PRIMA
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
CANTIDAD
ORDEN DE PRODUCCIÓN 







SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 11
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: SALSA DE DULCE SALSA DE MORA
CANTIDAD A PRODUCIR: 181 EMPAQUES
COSTO UNIT: 11,01                                             
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
AZUCAR 40 KILOS 0,88              35,20                                 
MAICENA 2 KILOS 5,65              11,30                                 
MORA 201 KILOS 3,50              703,50                               
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.993,13                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 12
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: SALSA DE DULCE MANZANA FLAMBE
CANTIDAD A PRODUCIR: 181 EMPAQUES
COSTO UNIT: 8,59                                               
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
AZUCAR 45 KILOS 0,88              39,60                                 
ESCENCIA DE VAINILLA 3 LITROS 4,50              13,50                                 
UVAS PASAS 7 KILOS 2,60              18,20                                 
MANTEQUILLA SIN SAL 13 KILOS 3,60              46,80                                 
MANZANA VERDE 1.291 UNIDAD 0,15              193,65                               
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.554,88                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
CIF
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
CANTIDAD
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
MANO DE OBRA DIRECTA 
ORDEN DE PRODUCCIÓN 







SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 13
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: SALSA DE DULCE CHOCO PINTAR
CANTIDAD A PRODUCIR: 181 EMPAQUES
COSTO UNIT: 8,67                                               
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
AZUCAR 102 KILOS 0,88              89,76                                 
CACAO EN POLVO 42 KILOS 3,68              154,56                               
CHOCOLATE 14 KILOS 5,88              82,25                                 
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.569,70                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
CANTIDAD
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 14
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: ADOBO DE PAVO
CANTIDAD A PRODUCIR: 197 EMPAQUES
COSTO UNIT: 12,80                                      
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
ACEITE 0,19 LITRO 1,95              0,37                                    
LAUREL 0,01 KILO 31,67            0,32                                    
PIMIENTA NEGRA MOLIDA 0,06 KILO 11,40            0,68                                    
SAL 1,93 KILO 0,29              0,56                                    
AJO 0,02 KILO 4,29              0,09                                    
CEBOLLA PERLA 0,89 KILO 1,19              1,06                                    
MANTEQUILLA 1,89 KILO 5,65              10,68                                 
PECHUGA DE PAVO 166 KILO 7,60              1.264,41                           
TOMILLO 0,27 KILO 1,50              0,41                                    
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 2.521,70                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
ORDEN DE PRODUCCIÓN 






SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 15
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: SALSA DE SAL VINAGRETA ORIENTAL
CANTIDAD A PRODUCIR: 74 EMPAQUES
COSTO UNIT: 17,09                                      
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
ACEITE 4,25 LITRO 1,95              8,29                                    
AZUCAR 0,85 KILO 0,88              0,75                                    
PIMIENTA NEGRA MOLIDA 0,01 KILO 11,40            0,11                                    
SAL 0,03 KILO 0,29              0,01                                    
VINAGRE DE HIERBAS 1,06 LITRO 2,72              2,88                                    
VINAGRE DE JEREZ 0,79 LITRO 7,60              6,00                                    
VINO BLANCO CAVIC 0,11 LITRO 5,10              0,56                                    
AJO 0,07 KILO 4,29              0,30                                    
LECHE 3,54 LITRO 0,70              2,48                                    
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.264,51                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
CANTIDAD
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 16
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: HELADO DE CHOCOLATE 
CANTIDAD A PRODUCIR: 135 LITROS
COSTO UNIT: 11,47                   
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
AZUCAR 22 KILOS 0,88              19,36                                 
CREMA DE LECHE 15 LITROS 9,60              144,00                               
GLUCOSA 1 KILOS 1,40              1,40                                    
HUEVOS 68 UNIDAD 0,10              6,53                                    
ESTABILIZANTE 0 KILOS 9,60              -                                      
LECHE EN POLVO ENTERA 11 KILOS 7,05              77,55                                 
LECHE 81 LITROS 0,70              56,70                                 
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.548,66                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
CANTIDAD





SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 17
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: HELADO DE MORA
CANTIDAD A PRODUCIR: 135 LITROS
COSTO UNIT: 9,85                     
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
AZUCAR 25,72 KILO 0,88              25,72                                 
GLUCOSA 6,77 KILO 1,40              6,77                                    
ESTABILIZANTE 0,32 KILO 14,00            0,32                                    
LECHE 27,07 LITRO 0,70              27,07                                 
MORA FRUTA 27,07 KILO 3,50              27,07                                 
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.330,08                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
SOLICITADO POR: ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA RQ. N°: 18
ENTREGADO POR: BODEGA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: CONOS
CANTIDAD A PRODUCIR: 6720 CONOS
COSTO UNIT: 0,20                     
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
AZUCAR 21 KILO 0,88              18,48                                 
HARINA 45 KILO 0,81              36,45                                 
HUEVOS 38 UNIDAD 0,10              3,65                                    
MANTEQUILLA 5 KILO 4,00              20,00                                 
ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MP 309,85                               
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 933,28                               
TOTAL 1.321,70                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
CANTIDAD
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
CANTIDAD
ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 ÁREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 
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4.2.5.2 Orellana  
 
 
SOLICITADO POR: C CINA OPO. N°: 01
ENTREGADO POR: B DEGA DE CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
ACTIVIDAD: TRANSFORMACIÓN DE LA MATERIA PRIMA FECHA: 02/05/2011
NOMBRE: CREPE
CANTIDAD A PRODUCIR: 5657 CREPES
COSTO UNIT: 0,68                                                                      
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
HUEVOS 815,00         UNIDAD 0,10                 78,24                                 
LECHE 102,00         LITROS 0,70                 71,40                                 
TAZAS DE AGUA 51,00            LITROS -                   -                                     
AZUCAR 1,36              KILOS 0,88                 1,19                                   
SAL 0,34              KILOS 0,29                 0,10                                   
HARINA 101,78         KILOS 0,81                 82,44                                 
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA 1.387,11                           
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 2.213,57                           
TOTAL 3.834,06                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
SOLICITADO POR: C CINA OPO. N°: 02
ENTREGADO POR: B DEGA DE CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
ACTIVIDAD: PRESENTACIÓN FINAL DE PLATO SEMANA DEL:  02/05/2011
NOMBRE: CREEPE DE POLLO CON QUESO Y CHAMPIÑONES AL  08/05/2011
CANTIDAD A PRODUCIR: 5657 PLATOS
COSTO UNIT: 5,00                                                                      
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
SALSA DE CHAMPIÑONES 543               EMPAQUE 14,95               8.116,08                           
COCINAR POLLO 543               EMPAQUE 18,33               9.952,58                           
QUESO MOZARRELA 136               EMPAQUE 20,30               2.760,28                           
CREPE 5.657            CREPES 0,68                 3.834,06                           
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA 1.387,11                           
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 2.213,57                           
TOTAL 28.263,67                         
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
ORDEN DE PRODUCCIÓN
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
CANTIDAD
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
ORDEN DE PRODUCCIÓN
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
CANTIDAD





SOLICITADO POR: C CINA OPO. N°: 03
ENTREGADO POR: B DEGA DE CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
ACTIVIDAD: PRESENTACIÓN FINAL DE PLATO SEMANA DEL:  02/05/2011
NOMBRE: PANNECOOK DE POLLO QUESO Y CHAMPIÑONES AL  08/05/2011
CANTIDAD A PRODUCIR: 2635 PLATOS
COSTO UNIT: 6,54                                                                      
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
SALSA DE CHAMPIÑONES 273               EMPAQUE 14,95               4.080,46                           
COCINAR POLLO 273               EMPAQUE 18,33               5.003,78                           
QUESO MOZARRELA 68                  EMPAQUE 20,30               1.380,14                           
PANNECOOK 2.635            UNIDAD 1,20                 3.162,00                           
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA 1.387,11                           
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 2.213,57                           
TOTAL 17.227,06                         
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
SOLICITADO POR: C CINA OPO. N°: 04
ENTREGADO POR: B DEGA DE CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
ACTIVIDAD: PRESENTACIÓN FINAL DE PLATO SEMANA DEL:  02/05/2011
NOMBRE: PITA MOZARELLA POKET AL  08/05/2011
CANTIDAD A PRODUCIR: 1450 PLATOS
COSTO UNIT: 5,28                                                                      
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
PAN ARABE 1.450            EMPAQUE 1,40                 2.030,00                           
QUESO MOZARRELA 35                  EMPAQUE 20,30               710,37                               
SALSA DE SAL NAPOLITANA 142               EMPAQUE 9,24                 1.312,09                           
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA 1.387,11                           
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 2.213,57                           
TOTAL 7.653,13                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
ORDEN DE PRODUCCIÓN
CANTIDAD
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
CIF
MANO DE OBRA DIRECTA 
CANTIDAD





SOLICITADO POR: C CINA OPO. N°: 05
ENTREGADO POR: B DEGA DE CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
ACTIVIDAD: PRESENTACIÓN FINAL DE PLATO SEMANA DEL:  02/05/2011
NOMBRE: WAFFLE ESPECIAL AL  08/05/2011
CANTIDAD A PRODUCIR: 3925 PLATOS
COSTO UNIT: 2,80                                                                      
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
MASA WAFFLE 121               EMPAQUE 13,71               1.658,41                           
SALSA DE DULCE AREQUIPE CORRIENTE 181               EMPAQUE 3,49                 632,20                               
SALSA DE DULCE CHOCO PINTAR 181               EMPAQUE 8,67                 1.569,70                           
SALSA DE DULCE MANZANA FLAMBE 181               EMPAQUE 8,59                 1.554,88                           
SALSA DE DULCE SALSA DE MORA 181               EMPAQUE 11,01               1.993,13                           
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA 1.387,11                           
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 2.213,57                           
TOTAL 11.008,98                         
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
SOLICITADO POR: C CINA OPO. N°: 06
ENTREGADO POR: B DEGA DE CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
ACTIVIDAD: PRESENTACIÓN FINAL DE PLATO SEMANA DEL:  02/05/2011
NOMBRE: ENSALADA THAI AL  08/05/2011
CANTIDAD A PRODUCIR: 1090 PLATOS
COSTO UNIT: 7,46                                                                      
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
ADOBO DE PAVO 197               EMPAQUE 12,80               2.521,70                           
SALSA DE SAL VINAGRETA ORIENTAL 74                  EMPAQUE 17,09               1.264,51                           
LECHUGA 197               UNIDADES 0,63                 124,11                               
CHAMPIÑON CRUDO 181               KILOS 3,40                 615,40                               
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA 1.387,11                           
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 2.213,57                           
TOTAL 8.126,40                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
ORDEN DE PRODUCCIÓN
ORDEN DE PRODUCCIÓN
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
CANTIDAD
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
CANTIDAD






















SOLICITADO POR: HELADERIA OPO. N°: 07
ENTREGADO POR: B DEGA DE CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
ACTIVIDAD: PRESENTACIÓN FINAL DE PLATO SEMANA DEL:  02/05/2011
NOMBRE: CONO DE  HELADO AL  08/05/2011
CANTIDAD A PRODUCIR: 6707 CONO DOBLE
COSTO UNIT: 1,16                                                                      
CODIGO DESCRIPCIÓN V/U COSTO TOTAL
HELADO DE CHOCOLATE 135               LITROS 11,47               1.548,66                           
HELADO DE MORA 135               LITROS 9,85                 1.330,08                           
CONOS 6.707            UNIDADES 0,20                 1.319,15                           
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA 1.387,11                           
TABLA DE DISTRIBUCIÓN CIF 2.213,57                           
TOTAL 7.798,57                           
SOLICITADO POR ENTREGADO POR RECIBIDO POR
CANTIDAD
MANO DE OBRA DIRECTA 
CIF
ORDEN DE PRODUCCIÓN
CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA
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4.2.6 Mano de obra  
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4.2.8 Balance de Comprobación  
 
 
CUENTA DEBE HABER SALDO DEUDOR SALDO ACREEDOR
BANCOS 134.960,28      58.263,33            76.696,95            -                             
CUENTAS POR COBRAR 98.565,42        10.500,00            88.065,42            -                             
CUENTA POR COBRAR EMPLEADOS 3.729,60          551,59                  3.178,01              -                             
DEPRECIABLES 417.500,00      -                         417.500,00          -                             
DEP. ACUMULADA -                     257.720,54          -                         257.720,54              
NO DEPRECIABLES 147.500,00      -                         147.500,00          -                             
IVA 12% EN COMPRAS 9.754,69          4.000,00               5.754,69              -                             
SEGURO PAG. X ANTICIPADO 12.000,00        5.400,00               6.600,00              -                             
PROVEEDORES -                     51.930,30            -                         51.930,30                
IVA 12% POR PAGAR 14.750,00        29.186,95            -                         14.436,95                
PRÉSTAMO C/P X PAGAR 1.200,00          60.000,00            -                         58.800,00                
PRÉSTAMO L/P X PAGAR -                     140.295,17          -                         140.295,17              
10% SERVICIOS 11.500,00        23.530,80            -                         12.030,80                
IESS  P XP APORTE PATRONAL 2.903,63          5.807,26               -                         2.903,63                  
IESS P X P  APORTE PERSONAL 2.234,48          4.468,96               -                         2.234,48                  
FONDOS DE RESERVA POR PAGAR 1.991,38          3.982,77               -                         1.991,38                  
DÉCIMO CUARTO POR PAGAR -                     9.018,00               -                         9.018,00                  
DÉCIMO TERCERO POR PAGAR -                     10.629,52            -                         10.629,52                
VACACIONES POR PAGAR -                     4.152,16               -                         4.152,16                  
15% PARTICIPACIÓN TRABAJADORES 2.868,25               -                         2.868,25                  
24% IMPUESTO A LA RENTA 3.900,83               -                         3.900,83                  
CAPITAL SOCIAL -                     80.000,00            -                         80.000,00                
RESERVA LEGAL -                     15.000,00            -                         15.000,00                
UTILIDAD ACUMULADA -                     66.500,00            -                         66.500,00                
VENTAS  ORELLANA 120.307,95      120.307,95          -                         -                             
C.I.F. CENTRO DE PROD. ORELLANA 23.449,53        23.449,53            -                         -                             
COSTOS DE VENTAS RESTAURANTE ORELLANA 88.032,35        88.032,35            -                         -                             
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 16.799,06        16.799,06            -                         -                             
M.O.D. AREA  TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS ROL 3.940,88          3.940,88               -                         -                             
M.O.D. AREA TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS SOCIALES 1.519,83          1.519,83               -                         -                             
M.O.D. AREA TRANSF. MATERIA PRIMA OTROS BENEFICIOS 116,50              116,50                  -                         -                             
M.O.D. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS ROL 6.501,70          6.501,70               -                         -                             
M.O.D. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES 2.430,48          2.430,48               -                         -                             
M.O.D. CENTRO DE PROD. ORELLANA OTROS BENEFICIOS 777,58              777,58                  -                         -                             
M.O.I. AREA TRANSF. MATERIA PRIM BENEFICIOS SOCIALES 858,86              858,86                  -                         -                             
M.O.I. AREA TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS ROL 2.270,42          2.270,42               -                         -                             
M.O.I. AREA TRANSF. MATERIA PRIMA OTROS BENEFICIOS 69,78                69,78                     -                         -                             
MATERIA PRIMA DIRECTA 33.966,34        33.742,47            223,87                  -                             
MATERIA PRIMA DIRECTA CENTRO DE PROD. ORELLANA 6.164,89          6.164,89               -                         -                             
UNIFORME 551,59              551,59                  -                         -                             
MOVILIZACIÓN 1.260,00          1.260,00               -                         -                             
PRODUCTOS EN PROCESOS 49.953,86        48.708,17            1.245,68              -                             
PRODUCTOS EN PROCESOS CENTRO DE PROD. ORELLANA RESTAURANTE 88.032,35        88.032,35            -                         -                             
PRODUCTOS TERMINADOS CENTRO DE PRODUCCIÓN ORELLANA RESTAURANTE 88.032,35        88.032,35            -                         -                             
ALIMENTACIÓN 74,40                74,40                     -                         -                             
GASTO INTERÉS 300,00              300,00                  -                         -                             
GTO DE ADM. AREA  TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS ROL 1.408,48          1.408,48               -                         -                             
GTO DE ADM. AREA  TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS SOCIALES 530,56              530,56                  -                         -                             
GTO DE ADM. AREA  TRANSF. MATERIA PRIMA OTROS BENEFICIOS 73,26                73,26                     -                         -                             
GTO DE ADM. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS ROL 526,00              526,00                  -                         -                             
GTO DE ADM. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES 195,49              195,49                  -                         -                             
GTO DE ADM. CENTRO DE PROD. ORELLANA OTROS BENEFICIOS 80,00                80,00                     -                         -                             
GTO DE ADMINISTRACIÓN ORELLANA BENEFICIOS ROL 3.952,13          3.952,13               -                         -                             
GTO DE ADMINISTRACIÓN ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES 1.406,41          1.406,41               -                         -                             
GTO DE ADMINISTRACIÓN ORELLANA OTROS BENEFICIOS 81,57                81,57                     -                         -                             
GASTO DE VENTA CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS ROL 5.298,58          5.298,58               -                         -                             
GASTO DE VENTA CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES 1.968,65          1.968,65               -                         -                             
GASTO DE VENTA CENTRO DE PROD. ORELLANA OTROS BENEFICIOS 687,30              687,30                  -                         -                             
SERVICIOS BÁSICOS 4.195,00          4.195,00               -                         -                             
SUMINISTROS Y MATERIALES 12.400,00        12.400,00            -                         -                             
UTILIDAD DEL EJERCICIO 12.352,62            12.352,62                
Total general 1.426.803,60  1.426.803,60      746.764,62          746.764,62              
ASERLACO S.A.
BALANCE DE COMPROBACIÓN
AL 31 DE MAYO DEL 2011
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4.2.9  Estado de Costo Producción y Ventas  
 
COSTO PROCESO DE PRODUCCIÓN
MATERIA PRIMA DIRECTA
INVENTARIO INICIAL  DE MATERIA PRIMA -                
COMPRAS 33.966,34   
DISPONIBLE 33.966,34   
INVENTARIO FINAL DE MATERIA PRIMA 223,87         
CONSUMO AREA DE TRANSFORMACIÓN DE MATERIA PRIMA 27.577,58   
TRANSFERENCIA  AREA DE DE RESTAURANTE ORELLANA 6.164,89      
MANO DE OBRA DIRECTA 5.577,21      
M.O.D. AREA  TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS ROL 3.940,88      
M.O.D. AREA TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS SOCIALES 1.519,83      
M.O.D. AREA TRANSF. MATERIA PRIMA OTROS BENEFICIOS 116,50         
COSTOS INDERECTOS DE FABRICACIÓN 16.799,06   
M.O.I. AREA TRANSF. MATERIA PRIM BENEFICIOS SOCIALES 858,86         
M.O.I. AREA TRANSF. MATERIA PRIMA BENEFICIOS ROL 2.270,42      
M.O.I. AREA TRANSF. MATERIA PRIMA OTROS BENEFICIOS 69,78            
SERVICIOS BÁSICOS 2.200,00      
SUMINISTROS Y MATERIALES 1.900,00      
DEP. ACUMULADA 6.500,00      
SEGURO PAG. X ANTICIPADO 3.000,00      
COSTO DE PRODUCCIÓN 49.953,86   
INVENTARIO INICIAL PRODUCTOS EN PROCESO -                
COSTOS PRODUCTOS EN PROCESO 49.953,86   
INVENTARIO FINAL  PRODUCTOS EN PROCESO 1.245,68      
COSTO PRODUCTOS TERMINADOS AREA TRASNF MATERIA PRIMA 48.708,17   
COSTO DE PRODUCCIÓN PUNTO DE VENTA ORELLANA
MATERIA PRIMA DIRECTA
INVENTARIO INICIAL -                
TRANSFERENCIA 6.164,89      
DISPONIBLE 6.164,89      
INEMTARIO FINAL -                
CONSUMO AREA DE DE RESTAURANTE ORELLANA 6.164,89      
MANO DE OBRA DIRECTA 9.709,76      
M.O.D. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS ROL 6.501,70      
M.O.D. CENTRO DE PROD. ORELLANA BENEFICIOS SOCIALES 2.430,48      
M.O.D. CENTRO DE PROD. ORELLANA OTROS BENEFICIOS 777,58         
COSTOS INDERECTOS DE FABRICACIÓN 15.495,00   
SERVICIOS BÁSICOS 1.695,00      
SUMINISTROS Y MATERIALES 6.200,00      
DEP. ACUMULADA 5.200,00      
SEGURO PAG. X ANTICIPADO 2.400,00      
COSTO DE PRODUCCIÓN 80.077,82   
INVENTARIO INICIAL PRODUCTOS EN PROCESO -                
COSTOS PRODUCTOS EN PROCESO 80.077,82   
INVENTARIO FINAL  PRODUCTOS EN PROCESO -                
COSTO PRODUCTOS TERMINADOS AREA TRASNF MATERIA PRIMA 80.077,82   
INVENTARIO INICIAL PRODUCTOS TERMINADOS -                
COSTO PRODUCTOS DIPONIBLES PARA LA VENTA 80.077,82   
INVENTARIO PRODUCTOS TERMINADOS -                
COSTO DE VENTA 80.077,82   
GERENTE CONTADOR
del 01 al 31 de mayo 2011



















COSTO DE VENTAS (80.077,82)  
UTILIDAD BRUTA 40.230,13    
GASTOS OPERACIONALES 
GASTO DE ADMINISTRACIÓN (12.853,91)  
GASTO ADMINISTRADOR DE PRODUCCIÓN 2.012,30      
GASTO SUELDO ADMINISTRADORAS 801,49         
GASTO SUELDO CONTABILIDAD 5.440,11      
SERVICIOS BASICOS 300,00         
SUMINISTROS Y MATERIALES 4.300,00      
GASTO DE VENTA (7.954,53)    
GASTO SUELDO VENTAS 7.954,53      
GASTOS NO OPERACIONALES 
GASTO FINANCIERO (300,00)        
GASTO INTERES 300,00         
UTILIDAD ANTES DE 15% A TRABAJADORES E IMPUESTO A LA RENTA 19.121,70    
15% PARTIPACIÓN TRABAJADORES 2.868,25      
24% IMPUESTO A LA RENTA 3.900,83      
UTILIDAD DEL EJERCICIO 12.352,62    
GERENTE CONTADOR
Al 31 de mayo 2011





4.2.11  Balance General  
 
 















































































































































































































































   


















































   




































   























   
   































   






























   



























   

















































































   


























   

































   



























   











































































   






















































































































































































































































































































































































Activo Corriente 181.764,61           
Pasivo Corriente 174.896,29           
Por cada dólar que la compañía adeuda posee $ 1.04 para cancelar sus deudas de corto plazo. 
PRUEBA ÁCIDA 2011
Activo Corriente - Inventarios 180.295,06           
Pasivo Corriente 174.896,29           
Por cada dólar que la compañía adeuda posee $ 1,03 en activos de fácil realización, sin tener que vender sus inventarios.
CAPITAL DE TRABAJO 2011
Activo Corriente - Pasivo Corriente = 181.764,61           - 174.896,29    = 6.868,32        
Este índice nos demuestra que la compañía dispone de los recursos suficientes para cubrir sus obligaciones a corto plazo
ÍNDICE DE ENDEUDAMIENTO 2011
Pasivo 315.191,46           
Patrimonio 173.852,62           
Por cada dólar que los accionistas poseen, necesitan $ 1,81 para pagar sus acreencias.
NIVEL DE ENDEUDAMIENTO 2011
Pasivo 315.191,46           
Activo 489.044,08           
Por cada dólar que la compañía tiene invertido en activos $ 0.64 han sido financiados por los acreedores,
= =      0,64 
ASERLACO S.A.
ÍNDICES FINANCIEROS
AL 31 DE DICIEMBRE DE 2011
=      1,04 
==      1,81 
=
=
(Expresado en Dólares Americanos)





















MARGEN BRUTO DE UTILIDAD 2011
Utilidad Bruta X 100 4.023.013,27        
Ventas Netas 120.307,95           
La compañía generó un 33,44% de utilidad bruta, esto quiere decir que por cada dólar que vendió, generó $ 0.33 de ganancia bruta.
MARGEN NETO DE UTILIDAD 2011
Utilidad Neta X 100 1.912.169,76        
Ventas Netas 120.307,95           
La compañía generó un 15,89% de utilidad neta.
RENTABILIDAD DEL PATRIMONIO 2011
Utilidad Neta X 100 1.912.169,76        
Patrimonio 173.852,62           
La compañía generó una utilidad del 11%,  sobre el patrimonio invertido por los accionistas.
= =
= =
   33,44 
   15,89 
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FLUJOS DE EFECTIVO EN ACTIVIDADES OPERATIVAS
Efectivo recibido de Clientes xxx
Efectivo pagado a Proveedores y Empleados xxx
Ingresos No Operacionales xxx
Egresos No Operacionales xxx
Participación Trabajadores xxx
Impuesto a la Renta xxx
Efectivo neto proveniente de Actividades Operativas xxx
FLUJOS DE EFECTIVO EN ACTIVIDADES DE INVERSIÓN
Inversiones Temporales xxx
Adquisición de Activos FIjos xxx
Activos Diferidos -                
Inversiones Largo Plazo
Efectivo neto utilizado en Actividades de Inversión -                
FLUJOS DE EFECTIVO EN ACTIVIDADES DE FINANCIAMIENTO
Obligaciones Bancarias xxx
Acreedores Varios xxx
Pago de Dividendos xxx
Efectivo neto proveniente (utilizado) en Act. de Financiamiento xxx
Aumento neto de caja y equivalentes xxx
Caja y equivalentes a principio de año xxx
Caja y equivalentes al final del año xxx
ASERLACO S.A.
ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO
AL 31 DE DICIEMBRE DE 2011
(Expresado en Dólares Americanos)
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(-) Amortización Pérdidas Trubutarias xxx
Base Para el Cálculo del 15 % Participación Trabajadores xxx
15 % PARTIPACIÓN TRABAJADORES XXX
CÁLCULO DEL IMPUESTO A LA RENTA 
Utilidad Contable xxx
(-) 15% Participación Trabajadores xxx
(+) Gastos No Deducibles xxx
(-) 100% Personal Nuevo xxx
(-) 150% Personal Discapacitado xxx
Base imponible para el Cálculo Impuesto a la Renta
24% IMPUESTO A LA RENTA CAUSADO XXX
ANTICIPO DE IMPUESTO A LA RENTA CALCULADO XXX
VALOR IMPUESTO A PAGAR
Impuesto a la Renta xxx
(-) Anticipo de Impuesto a la Renta 2011 xxx
(-) Impuesto retenido 2011 xxx
CRÉDITO TRIBUTARIO AÑO 2011 XXX
CÁLCULO DE LA UTILIDAD NETA
Utilidad contable xxx
(-) 15% Participación Trabajadores xxx
(-) 24% Impuesto a la renta xxx
(-) 10% Reserva Legal xxx
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO XXX
ASERLACO S.A.
CONCILIACION TRIBUTARIA




4.2.16  Notas a los Estados Financieros  
ASERLACO S.A. 
NOTAS A LOS ESTADOS FINANCIEROS 
AL 31 DE DICIEMBRE DE  2011 Y 2010 
(Expresado en Dólares Americanos) 
 
 
NOTA 1 - OBJETO SOCIAL 
 
 
La actividad de la compañía es la elaboración, distribución y comercialización 
de productos alimenticios y/o compuestos alimenticios en general; de productos 
de consumo masivo, comidas preparadas, productos alimenticios dietéticos y 
actividades complementarias y/o relacionadas a la industria de alimentos 
preparados, así como todo acto ó contrato relacionado y que sea necesario 
para el desarrollo de estas actividades.  
 
 
NOTA 2 - PRINCIPALES CRITERIOS CONTABLES APLICADOS 
 
 
Los siguientes son los principales criterios contables aplicados por la compañía 
en la elaboración y presentación de los Estados Financieros que se ajustan a 
los Principios de Contabilidad Generalmente Aceptados en el Ecuador. 
 
 




La preparación de los Estados Financieros se ha realizado de acuerdo con las 
Normas Ecuatorianas de Contabilidad NEC emitidas por la Federación 
Nacional de Contadores del Ecuador y sobre normas o prácticas contables 
establecidas o permitidas por la Superintendencia de Compañías de la 
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República del Ecuador, las mismas que requieren que se realicen ciertas 
estimaciones contables que inciden en la valuación de determinados Activos, 
Pasivos y revelación de contingencias a la fecha de los Estados Financieros. 
Se debe considerar que los resultados reales podrían diferir de estas 
estimaciones.  
 
Es necesario mencionar que mediante la Resolución No. 08.G.DSC.010 de la 
Superintendencia de Compañías, la empresa deberá aplicar próximamente las 
Normas Internacionales de Información Financiera, las cuales reemplazarán a 
las Normas Ecuatorianas de Contabilidad (NEC) vigentes hasta el 31 de 
diciembre de 2010. 
 
 
b. Período Cubierto 
 
 
Los Estados Financieros corresponden al ejercicio comprendido entre el 1 de 
enero al 31 de diciembre de 2011 y están expresados en dólares americanos, 






La valoración de las existencias se determina en base al Método Promedio 
Ponderado, al 31 de diciembre de 2011 y 2010, estas existencias no exceden 
el valor de mercado. 
 
 
d. Activos Fijos 
 
 
Los bienes que componen el activo fijo se presentan al costo menos la 
correspondiente depreciación. Las provisiones por depreciación se cargan a los 
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resultados del año y se calculan bajo el método legal, considerando la vida útil 
estimada y de acuerdo a los porcentajes establecidos en la Ley Orgánica de 
Régimen Tributario Interno.  
 
 
       %   Vida Útil 
 
Edificios                5%   20 AÑOS 
Maquinaria y Equipo             10%   10 AÑOS  
Muebles y Enseres             10%   10 AÑOS 
Equipo de Oficina                                10%   10 AÑOS 
Equipo de Restaurant             10%                  10 AÑOS 
Vehículos               20%     5 AÑOS 
Equipo de Computación            33%                          3 AÑOS 
 
 
e. Beneficios Sociales  
 
 
La compañía provisiona en forma mensual los beneficios sociales que por Ley 
les corresponde a los trabajadores, rigiéndose a las disposiciones legales 
vigentes y establecidas en el Código de Trabajo e Instituto Ecuatoriano de 
Seguridad Social (IESS).  
 
 
f. Determinación de Resultados 
 
 
Todos los Ingresos, Costos y Gastos son reconocidos y registrados al momento 













CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
El desarrollo del presente trabajo investigativo me da posibilidades de plantear 
conclusiones y proponer recomendaciones que deben tomarse en cuenta para un  
desarrollo adecuado de la empresa ASERLACO S.A. 
 
5.1   Conclusiones 
 
1. Se concluye que el organigrama, recomendado por la casa matriz no está 
acorde a las necesidades de la empresa, por lo que se diseño un 
organigrama en el CAPITULO I. 
 
2. El proceso productivo de cada una de las áreas actualmente no se 
encuentran muy bien definidas entre todo el personal, por lo que se diseñó  
un organigrama estructural y funcional.  
 
3. La empresa actualmente no cuenta con un área estrictamente de costos, ni 
con un analista de costos, ya que actualmente con el tamaño de la empresa 
es necesario.  
 
4. Se definió cada uno de los proceso productivos atreves de un flujo grama 
que sirva para determinar que procesos actualmente se están llevando a 
cabo en la empresa. 
 
5. Se requiere la implementación de un sistema de control de costo apropiado 




6. Se concluye que el sistema de costos que se propone, va a constituir una 
herramienta fundamental para la determinación los costos de producción 
reales. 
 
7. Los balances que actualmente se presentan a los socios de la empresa es 
netamente financiera, en el cual no podemos observar los costos reales que 
se incurren en cada una de las producciones que se realiza. 
 
8. Se determino que no se considera dentro de los costos de producción a los 
costos de la mano de obra directa, mano de obra indirecta, depreciaciones, 
entre otros. 
 
9. Se requiere de un sistema informático adecuado para todos los procesos 
productivos, de esta manera mejoraría la determinación de cada uno de los 
costos. 
 
10. Se recomienda cambiar el sistema de informático del restaurante, ya que 
actualmente el mismo no permite contabilizar las ventas automáticamente 
















5.2   Recomendaciones  
 
1. Al implementar el organigrama propuesto en el CAPITULO I, permitiría 
mejorar la comunicación entre las distintas áreas y de esta manera  delegar 
funciones al personal.  
 
2. Elaborar un plan a mediano plazo para la implementación del organigrama y 
de esta manera solucionar los inconvenientes de comunicación que posee 
actualmente. 
 
3. Crear un departamento de contabilidad de costos, en el cual se realizaran 
los análisis concernientes a cada una de las producciones. 
 
4. Contratar a un especialista en costos el mismo que será el jefe del 
departamento de costos.   
 
5. Dar a conocer a las áreas productivas, el flujo grama del proceso productivo 
de la empresa, el mismo que se planteo en el CAPITULO III. 
 
6. Determinar de acuerdo al flujo grama de proceso productivo, cuales son las 
actividades que deben ser contabilizadas directamente al costo del producto 
terminado. y cuáles deben ser consideradas como gasto. 
 
7. Por el volumen de producciones que la empresa realiza actualmente, se 
requiere la implementación un sistema de costos de control que cumpla con 
información necesaria para realizar análisis requeridos. 
 
8. Implementando el sistema de costos, la empresa llevaría un control más 
adecuado de todos los costos que intervienen en las producciones.  
 
9. Presentar balances que permitan conocer los costos incurridos en cada uno 
de las producciones, como también los costos incurridos en cada punto de 
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venta, para de esta manera tomar decisiones que implicarían mejorar la 
situación de la empresa.  
 
10. Determinando un costo real de las producciones se puede realizar análisis 
que permitan obtener el verdadero margen de utilidad. 
 
11. Obteniendo los costos reales de producción, la empresa puede determinar 
qué producción requiere el alza de precios de ventas  para cubrir sus costos, 
como también, la producción que requiere la disminución del precio de 
ventas. 
 
12. Aplicar las Normas Internacionales de Información Financiera de acuerdo al 
calendario establecido por la superintendencia de compañía, para la 
empresa ASERLACO S.A. el año de transición es el año 2011, y el de 









1. HERNÁNDEZ Sampieri Roberto, y Otros, Metodología de la Investigación,  
Editores Mc Graw-Hill Interamericana, segunda edición,  México 1998 Págs. 
501 
 
2. HORNGREN Charles y Otros, Contabilidad de Costos, Un Enfoque 
Gerencial, Prentice Hall, México 1996Págs.970     
 
3. POLIMENI Ralph, , y otros Contabilidad de costos, Mc Graw Hill 
Interamericana, Bogotá, 1994, Págs. 879  
 
4. BAKER Morton, y otros, Contabilidad de costos Un Enfoque Administrativo 
para la Toma de Decisiones, Editorial Graw Hill Interamericana, México, 
1988. Págs. 750  
 
5. DEL RÍO GONZALES, Cristóbal, Costos I, Editorial Tompson Learing, 
Vigésima Edición, México 2000, Págs. 375.  
 
6. DEL RÍO GANZALES, Cristóbal, Costos II, Editorial Contabilidad 
Administrativas Fiscales, 17 Edición, México 2001. Págs. 191 
 
7. DEL RÍO GONZALES, Cristóbal, Costos III, Editorial Contabilidad 
Administrativa Fiscales, Vigésima Edición, México 1999. Págs. 351 
 
8. CATACORA, Fernando, Sistemas y Procedimientos Contables, Editorial Ms 
Graw-Hill Interamericana, Venezuela 1997. Págs. 388 
 
9. VASCONEZ José, Contabilidad de Costos, Imprenta Mariscal, Quito – 
Ecuador 2003 Págs. 289. 
10. MOLINA Antoni, Contabilidad de Costos, Editorial Imprectec, tercera 




11. NARANJO Marcelo, Contabilidad de costos por Ordenes de Producción, 
Editorial Don Bosco, Quito – Ecuador 1996. Págs. 334  
 
12. IFRS Foundation, Normas Internacionales de Información Financiera, 
Colegio de Contadores de Pichincha, Quito – Ecuador 2011   
 
 
 
